取扱説明書 

センサ- オーブンレンジ I 家庭 用 I 

品番 EMO-FM23D 




50 -60 Hz 共用 

上手に使って上手に節電 
•待機時消費電カゼ aw 

使用していないときに、自動的に電源が切れる機能です。 
ドアを1秒以上開けると電源が入ります。 

詳しくは11ページをお読みください。 


ご愛用者登録について 下記の URL より愛用者登録及びアンケートのご記入をお願いします。 

http :// directjp . sanyo . com / 


お買い上げまことにありがとうございました。 

春ご使用前に、この「クッキングガイド•取扱説明書」と添付の「保証書」をよくお読みいただき、 
正しくお使いください。 

•お読みになった衡才、いつでも取り出せるところに「保証書」とともに大切に保管してください。 



















I ご家庭で簡単！おいしい！ 

セツトメニュー&冷凍バン生地コース 

• 「焼き物」と「付け合わせ」などを同時に調理できます。カフェ風ごはんやスイーツも手軽に作れます。 
⑩市販の冷凍パン生地を使って、パン屋さんの焼きたてのおいしさを自宅で味わえます。 



ス八°ニッシユ A 


• 之 _K, 

サ-モンのグリル&トマドノ-ス 



蒸気の力でおいしく 

スチームオーブン&スチームグリル 


•角皿から発生した蒸気で 
食材を包み込み、ふつく 
ら仕上げます。 

スチーム グリルは裏返す 
手間なく両面おいしくジ 
ユー シーに 仕上げます。 



毎日のお食事に 

便利なあたため機能 

赤外線センサー • 赤外線センサーで食品の 
表面温度をチェックしな 
がら加熱。自動で、ごは 
ん • おかず • 飲み物のあ 
たためや解凍などができ 
ます。 



保温キー 


塾や会社から遅く帰ってきても 
温かい食事がすぐ食卓に出せます。 


⑩調理済みの温かい料理をお皿やお鍋に入れ 
たまま保温できます。 

弱は、煮物などのお総菜を 
食べ頃温度に保温します。 

強は、天ぶらや揚げ物を 
カラッとおいしく保温します。 



定番料理から本格料理まで 

オーブン低温調理もできる 


•オーブン温度 60 〜 100 ° C 設定で、低温でじつく 
り加熱が必要なコンフイやメレンゲ作りなども 
楽しめます。 
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ご使用前に 


自動加熱 


手動加熱 


保温 


こんなときは 


メニュー編もくじ暖44ページ 
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安全上のご注意 ずお守りください 


製品を安全に正しくお使いいただき、お使いになる人や他の人への危害、財産への損害を未然に防ぐため、必ずお 
守りいただくことを説明しています。 



ご使用前に 
安全上のご注意 

(3 〜6ページ）を 
よくお読みのうえ、 
正しくお使いください。 


△危険 

取扱いを誤った場合、使用者が死亡または重傷を負うことが 
あり、かつその切迫の度合いが高い危害の程度 

A 警告 

取扱いを誤った場合、使用者が死亡または重傷を負うことが 
想定される危害の程度 

△注意 

取扱いを誤った場合、使用者が軽傷を負うことが想定される 
か、または物的損害の発生が想定される危害 • 損害の程度 


本文中に使用している図記号の意味は 
次の通りです。 


^5禁止 

分解 
w 禁止 

r 

(§)£手 

齡 

❶指示を守る| © gg 管を 

^電源プラグ 
取を抜く 



/ K 危険 

絶対にキヤビネットをはすさない 

W 分解•改造 • 修理をしない 

胃 ± — 火災•感電 • けがの原因 
• 修理はお買い上げ 〜 

販売店にご相談く "T 

/ C \ レンジ本体の穴やすき間•吸気口•排 
気口に、指やピン•針金•金属物など 
禁止 の異物を入れない 

— 感電.異常動作に 

よるけが•故障の/ 



安全な場所に設置しましよ i 


△警告 


0 燃え やすい物や熱に弱い物を近づけない 

•たたみ • じゅうたん • テーブルクロス • プラスチックなどの上に置いたり、カーテンや 
^ スプレー缶などを近づけない。 

— オーブン • グリル加熱時の高温で引火 • 破裂するおそれ 

家電製品の 上に 置かない 

— 家電製品の天面がプラスチック製のものは、オーブン_グリル加熱時の高温で変形 • 変色するおそれ 

© アースを確実に取り付ける 

— 故障や漏電のときに感電のおそれ•アースの取り付け • 取り外しのときは電源プラグをコンセントから抜く。 

アース端子付きコンセントがないとき 

•販売店または電気工事店にご相談ください。（本体 
価格に工事費は含まれていません。） 

• アース棒（別売品部品番号61 7- 1 39-7093) を 
湿気のある場所に埋め込む。 ァース端子へ 

•ガス管や水道管、電話のア A 

ース線や避雷針などへは絶 ァースは—— 

対に取り付けない。（爆発_ _ 

火災_感電のおそれ） 40 cm ㈣ 膠丁 

アース棒 - 


次の場所には、アースエ事 （ D 種接地工事）が法律で義務付けられています。 

•湿気の多い場所（例）飲食店の厨房/土間•コンクリ_卜床/酒 • しょうゆなどの醸造 • 貯蔵所 

•水気のある場所漏電しゃ断器の取り付けも義務付けられています。（例）魚屋の洗い場など水を扱う所/水滴の飛び散る所/地下室など結露が起きやすい所 


接続 アース端子付きコンセントを使うとき 

① 本体背面の アース 線の接続を確認する。 

② アース線先端の被覆をはがし、芯線をアース端子付 
きコンセントに確実に固定する。（先端がコンセン 
卜に触れないように注意する） 





3 



































































》つづく 


電源プラグ • コ 

_ド•コ 

ンセントの取り扱いかた 

△警告 

/ CN 電源コードを傷つけない 

•加工したり、無理に曲げたり、引っ張ったり、 
禁止 ねじったり、 束ねたり しない。 

•重い物をのせたり、はさみ込んだりしない。 

•排気口 • 高温部 • 熱器具に近づけない。 

-►電源コードの破損による火災 • 感電の原因 

必定格 15 A 以上•交流 100 V 

V のコンセントを単独で使う 

籲タコ足配線や延長コードは使わない。 

で使ぅ •同じコンセントで他の電気製品を使わない。 

4電源コードやコンセントの異常発熱による 
発火や感電の原因 

/ C \ 傷んだ電源コード • プラグや差し込み 
>〇/がゆるいコンセントは使わない 

• 電源プラグは根元まで確実に差し込む。 

-► 感電.ショート.発火の原因 

^ お手入れは電源プラグを抜き 
^本体や付属品が冷めてから行う 

— 感電•やけどのおそれ 

加熱中に電源プラグを抜き差ししない 

— 感電•火災の願 

禁止 

注意 

A 電源コードを持たずに 

V 電源プラグを持って抜く 

— 感電•ショート • 発火のおそれ ^ 

ぬれた手で電源プラグを f 

V ®/ 抜き差ししない 1 

4感電のおそれ 

蜂 

A 電源プラグの刃や刃の取り付け面に 

V ほこりが付着している場合はよくふく 

；|| g | — ほこりがたまると火災の原因 

^ 長時間使わないときは 
^電源プラグを抜く 

— 絶縁劣化による感電•漏電火災の原因 


正しく設置しましよ 


A 注意 


〇 壁などから離す 

(吸気口 • 排気口をふさがない） 

•まわりを密閉した状態にしない。 

— 過熱による発火や、放熱や排気による壁の汚れ 
変色 • 結露 • 故障の原因 

消防法基準適合組込形 



上… 20 cm 以上後… 7 cm 以上左右… 5 cm 以上 

※左右どちらか一方を開放 （30 cm 以上）してい 
る場合、もう一方は 2 cm 以上とします。 
※窓ガラスからは 20 cm 以上離してください。 
(窓ガラスが割れるおそれ） 


❶ 


水平な場 
所に置く 


水平で丈夫な場所に置く 

—振動 • 騒音 • レンジ本体の落下の原因 
スチームオーブン • グリル使用時にお湯が 
こぼれるおそれ 


❶ 


梱包材は 
取り出す 


庫内の包装材は使用前に取り出す 

— 焦げ•変形•発火のおそれ 


火気の近くや熱気•蒸気•水などの 
vy かかる場所•窓ぎわなどの結露が起き 
禁止やすい場所に置かない 

-► 感電_漏電 • 故障の原因 


お願い 

テレビ • ラジオ • アンテナ線からは 3 m 以上離す 

-映像が乱れたり、雑音が入るおそれ 

無線 LAN について 

•無線 LAN の電波は、電子レンジと同じ周波数を使っ 
ているものがあり、電子レンジの近くでは通信性能 
が劣化することがあります。無線 LAN 機器の取扱説 
明書などをご覧ください。 


ご使用前に 安全上のご注意 
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>» つづき 


ご使用のとき 

△警告 

A 異常 • 故障時には、ただちに使用を 
中止する 

^を_電源コードやプラグが異常に熱くなる。 

_スタートしても食品が加熱されない。 

• 自動的に切れないときがある。 

-運転中に異常な音がする。 

_異常なにおいがしたり煙が出る。 

• 電子レンジにさわるとピリピリと電気を感じ 
ることがある。 

_その他の異常や故障がある。 

— 発煙_発火_感電のおそれ 

▼ 

•すぐに電源プラグをコンセントから抜き、 
販売店に点検 • 修理を依頼してください。 

/CN 子供だけで使わせない 

幼児の手の届く所では使わない 

胃 ± _やけど_感電 • けがのおそれ 

/CN 食品を加熱しすぎない 

特に天ぶらやフライなど 

胃± _発煙 • 発火 .やけどのおそれ 

▼ 

#誤って加熱しすぎたときは、しばらく時間を 
おいた後、庫内から取り出す 。^ 

A 注意 

/CN ドアに無理な力を加えない 

-レンジ本体の転倒 • 落下や電波もれによる障 
禁止 害が起きるおそれ 

上に物を置かない 

•布をかぶせたり、シートなどを貼ったりしない。 
-過熱して焦げたり、変形 • 発火のおそれ 

/CN ドアに物をはさんだまま加熱しない 

— 電波もれによる障害が起きるおそれ 

禁止 

/CN 食品や調味料などを庫内に入れたままにしない 

•食品の収納庫として使用しない。 

胃 ± 間違って運転した際、 発火 .火災のおそれ 

レンジ 本体が転倒 • 落下した場合は 
v^y 外部に損傷がなくても使用しない 

^ - 感電や電波もれのおそれ 

• お買い上げ販売店にご相談ください。 

※別売品として電子レンジ転倒防止金具（部品番号 
617-207-6744) を扱っています。この転倒防止 
金具は簡易的な固定であり地震対応ではありません。 

/®v 庫内底面に衝撃を加えたり、水をかけない 

— 庫内底面セラミックが割れるおそれ 
水濡れ禁ま割れたまま使用すると火花や故障の原因 

•割れたときは、そのまま使用せず、お買い上 
げ販売店にご相談ください。 

/CN 使用するキーを間違えない 

— 仕上りが悪くなる原因 

4加熱しすぎて、焦げ • 発煙_発火のおそれ 

飲み物は【あたため • スター ト】 キーで 
加熱しない 

4沸とうしたり、庫内から取り出すときなどに 
突然沸とうしてやけどのおそれ 

/〇殺菌 • 消毒や衣類の乾燥など 
調理以外に使用しない 

— 過熱や異常動作による発火 • やけどのおそれ 

庫内の食品が燃え出したときは 
v^y ドアを開けない 

— 開けると空気が入り、勢いよく燃える 

食品が燃え出したら 

① 【とりけし】キーを押す。 

② 電源プラグを抜く。 

③ レンジ本体から燃えやすい物を離し、 

火が消えるのを待つ。 

火が消えないときは、水か消火器で消す。 

▼ 

•そのまま使用せず、必ずお買い上げ販売店に 
ご相談ください。 

加熱中や加熱後しばらくは、高温部 
Vo / (レンジ本体 • ドア•庫内など）や付属 
接触禁止 品に触れない （ハンドル • 操作部は除く） 

籲電子レンジ加熱の場合も高温になることがあります。 
4 やけどのおそれ 

食品や付属品の出し入れは 

市販の厚手のミトンやふきんなどを使う 

•ミトンやふきんが水や油でぬれたときや、布 
地が破れた状態では使用しない。 

4 やけどのおそれ 

• レンジ本体や付属品が高温のときは、表示部 
に「高温」のバーが表示されますので、やけ 
どにご注意ください。 @42ページ 

/〇庫内や付属品に食品カスや油などが 
'〇/付いたまま加熱しない 

— 火花や発火の原因 
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電子レンジ加熱のとき 


ーブン•グリル加熱のとき 


△注意 

お願い 

ドアの開閉はすばやく、回数は少なくする 

— 庫内の温度が下がり、十分に仕上らない原因 

加熱後、容器などを急に冷やさない 
加熱中や加熱後、ドアに水をかけない 

— ひびが入ったり、割れるおそれ 

加熱が終われば、ミトンなどを使ってすぐに食品を取り出す 

— 余熱で加熱しすぎたり、焦げすぎる原因 

A オーブン•グリル加熱時は換気をする 

擊煙やにおいに敏感な小鳥などの小動物は、 

換気する別の部屋に移す。 

- 加熱中に煙やにおいが出ることがあるため 


△警告 

/CN 食品や飲み物などを加熱しすぎない 

— 発煙•発火•やけどのおそれ 

爪止 牛乳•豆乳•コーヒー•ココア•生クリーム•油 

月旨分の多い液体 • お酒 • 水など 

— 加熱中、加熱後取り出すとき、テーブルに置 
いたり異物が入ったりして衝撃を受けたとき 
に、突然沸とうして飛び散ること（突沸現象） 
ね % があり、やけどのおそれ 

我^; •飲み物は加熱前によくかき混ぜる。 

•誤って加熱しすぎたときは、しばらく 
時間をおいた後、庫内から取り出す。 

食品の少量加熱はしない 

— 発煙•発火•やけどのおそれ 

爪止 少量 （100 g 未満， の食品やバンなど水分の 
少ない食品は自動加熱で加熱しない 

4 過熱による発煙 • 発火のおそれ 
• 手動で様子を見ながら加熱する。 

※ 【2ゆるやかあたため】は 25 g 未満、【22こんがりあ 
たため】は 50 g 未満 

A 注意 

/CN 卵はそのまま加熱しない 

•卵はよく割りほぐしてから加熱する。 

•ゆで卵を作ったり、あたためたりしない。 
•おでんの卵 • うずらの卵 • ゆで卵を使ったフラ 
イ類 • 目玉焼き • 魚の白子などを加熱しない。 

4 破裂して、やけど•けがのおそれ 

殼や膜のある食品は、 

V 殼を取るか切れめを入れる 

韉 (例);- ほど， 峰《 

4 破裂して、やけど • けがのおそれ ^ 

A びんや密封性の高い容器の ^ 

V ふたや栓をはすす ^ 

^ — 容器が破裂して、やけど • けがの ( foNE ^ 

はずす おそれ Vi： =^ 

金属製容器や金串などは使用しない 

— 庫内底面や壁面、ファインダなどに触れると、 
禁止 火花が出て、庫内底面セラミックやファイン 

ダが割れたり、故障するおそれ 
•金銀模様のある容器_アルミで加工した紙箱 
やパック • テープなどを使用しない。 

-►火花や発火のおそれ 

ラップをはすすときは、 

V 驗の账注意する 

pSSm _容器も熱くなっている 

ことがあるため、注意する。 

— 蒸気が一気に出て、やけどのおそれ 

/CN 付属のオーブン皿は使用しない 

—火花が出て、庫内底面セラミックが割れたり、 
禁止 オーブン皿が破損したり、庫内側面に穴があ 

いたり、故障するおそれ 

お願い 

食品を入れずに加熱しない 

— 部品の寿命を縮めたり、故障する原因 

レトルト食品や缶詰などは容器に移す 

• アルミの袋や容器に入った食品は加熱されません。 

— 火花が出たり、袋がはじけるおそれ 

容器を引きずって取り出さない 

— 容器が倒れたり、庫内に傷が付くおそれ 

/CN 樹脂容器をラップやフタ代わりにして 
vy 使用しない 

胃 t - 食品が発火したり、庫内底面セラミックが割れるおそれ 

/CN 脱酸素剤や乾燥剤を入れたまま加熱しない 

— 発火のおそれ 

禁止 


ご使用前に 安全上のご注意 
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各部のなま又とはた! 3 き 


□ワツサン 
□ンパン 
イ•スコーン 


冷凍パン生地 


33脱臭 34庫内 


お手入れ 


スチームグリル 
27鶏の照り焼き 
28さばの塩焼き 
スチームオーブ'ン 
29ハンパーグ 
30茶わん蒸し 
31シュークリーム 
32スフレチーズケーキ 


11卜ースト 
12フランスパン 


9肉料理と付け合せ 
10魚のグリルとソース 



庫内灯 _加熱中のみ点灯します。 




排気口 



籲庫内（側面 • 奥面 • 天面）は 
抗菌•脱臭ブラックコーティ 
ングをしています。 


クメパ 



乳酒菜菜 I 夕めインキ I 
ユ たラ 

果こ-^タキ 
•メ？シラ ッ 
菜ん ル 

牛お葉根野パこへグケク 
16171819 20212223242526 
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アース 線 


排気口 











































































































操作部 



d > 


③~とりけし—④ 


(§ y - 


1あたため 
スタート 

2ゆるやかあたため 


5-10 セツトメニュー 
11-15 パンエ房 


□00 


■ 


レンジ、出力 


v 酵 r 



■ V 

お好み温度 



謹 ■■ 

グリル 

■ 



10分 1分 10秒 



▼ 


▲ 

温度•仕上り調節 


保温 


SA_YO EMO-FM23D 


(表示部は全て表示させた状態です） 


オートメニューのときは 

中央の キーを 
押してから 



▼/ ▲の操作を 
してください 


① 表示部 

•加熱時間や温度、出力、キーやメニ 
ユー番号、加熱方法などを表示しま 
す0 

加熱方法などは表示部上下のノ（一の 
点灯 • 点滅でお知らせします。 


例）1あたため強 

レンジヴリルオーブン予熱 


パ- 


/ 




換気弱•標準•強高温 


「高温」や「換気」のノ〈一が表示されたとき*^ 42 ぺージ 


② あたため • スタートキー 

⑩加熱をはじめるときに使います。 

途中でドアを開け、再び加熱をはじめるときも使います。 

籲ごはんやおかずをあたためるときに使います。 

隊17〜20ページ 

③ 解凍キー 隊 21 ページ 
•解凍するときに使います。 

④ とりけしキー 

籲押し間違えたときや、途中で加熱をやめたいときに使います。 

⑤ 自動メニューキー 隊13〜14、22〜28、38ページ 

籲自動メニューの番号を選ぶときに使います。 

•キーを押すごとにメニュー番号が変わります。 

5〜10セットメニュー11〜15パンエ房 
16〜34才一トメニュー 


⑧手動キ_ 

⑩手動加熱のときに使います。 


<D 


レンジ出力 

隊31〜32ページ 

オーブン（発酵） 

隊 33〜34 ページ 


お好み温度 

隊29〜30ページ 

グリル 

瞭 35 ページ 


⑦ 時間キー （10 分 • 1分 • 10秒） 

⑩加熱時間を合わせるときに使います。 

キーを押すごとに、10分単位 • 1分単位 • 10秒単位で増えて 
いきます。（キーを押し続けても変わります。） 

⑧ 温度•仕上り調節キー 

籲温度を合わせるときに使います。 

|を押すと温度が下がり、を押すと、温度が上がります。 


(キーを押し続けても変わります。） 

⑩自動加熱のときに仕上りを調節する場合に使います。@11ページ 


⑧保温 キー 

⑩調理した食品を保温するときに使います。 


36 ページ 



/ C \ 飲み物は【あたため•スタート】キーで加熱しない 

v.y — 沸とうしたり、庫内から取り出すときなどに突然沸とうしてやけどのおそれ 
禁止 •牛乳.コーヒー. ココア. 水などは 【16牛乳】 で、お酒は 【17お酒】 であたためてく 
ださい。豆乳のあたためは 【レンジ出力600 W 】 で様子を見ながら加熱してください。 


ご使用前に 各部のなまえとはたらき 
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付属品の使いかたと加熱のしくみ 



庫内底部から出る電波 
で加熱します。 


-電波の性質- 

•食品や水分に吸収 
されます。 

籲陶磁器やガラスなど 
は通り抜けます。 

籲金属に反射します。 



⑩加熱時間は、加熱前の食品の 
温度や種類、鮮度によって 
変わります。 

⑩食品の分量が2倍になると、 
加熱時間は2倍弱になります。 





上下の ヒーターで 食品 
を包み込むようにして 
焼き上げます。 


<予熱あり> 

•あらかじめ庫内をあたためてか 
ら食品を入れて焼き上げます。 

<予熱なし> 

•予熱をしないで焼き上げます。 


〈ス^—ムオープノ） 

蒸気で食品を包み込んで焼き上げます。 
フランスパンは、外はパリツと中はしつ 
とりした仕上りに、肉料理は、うまみを 
ギュッと閉じ込め、ジューシーな仕上り 
になります。 


画 

籲お菓子作りは、材料の計量を 
しっかりと、形 • 大きさ • 
厚みをそろえます。 

⑩底が焦げすぎるときは、オー 
ブン皿にアルミホイルを敷き 
よ9 〇 

籲焼けムラが気になるときは、 
加熱途中で、オーブン皿ごと 
前後を入れ替えると、より均 
一に加熱できます。 



( スチームグリル） 

焦げめをつけながら、蒸気で食品を 
ジューシーに仕上げます。 


上ヒーターで食品の表面 
に焦げめをつけます。 


) 素材の種類や脂ののりなどに 
よって、焦げかたが変わります。 
様子を見ながら加熱してくだ 
さい0 


〇印は使えます。 X 印は使えません。 


付属品 


使いかた 


電子 

レンジ 


グ II ル 


オーブン 


オープン皿 
(角皿） （1 枚) 



オーブンやグリルのときに使います。 

_庫内側面の角皿受けに、傾かない 
ように水平にセットします。 

•セットする位置はメニュー編を 
参照ください。 

•よく洗ってからご使用ください。 



X 


〇 


〇 


角皿受け 


本書くクッキングガイド•取扱説明書> (1 刪/保証書 （1 枚) 


•ミトンを別売品（部品番号617—216 — 009 2) として扱っています。お買い求めの際は、販売店にご相談ください。 

0 電子レンジ加熱のときは、付属のオーブン皿は使用しない 

— 火花が出て、庫内底面セラミックが割れたり、オーブン皿が破損したり、庫内側面 
禁止 に穴があいたり、故障するおそれ 



電子レンジ加熱 才—ブン加熱 グリル加熱 
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使える容器 • 使えない容器 


〇印は使えます。 X 印は使えません。 


容器の種類 

電子レンジ 

オーブン•グリル加熱 

觀 容器あ 

• 急に冷やすと割れることがあります。 

〇 

• 急に冷やすと割れる 
ことがあります。 

陶器 • 磁器 

• ただし、色絵つけ、ひび模様、金銀模様のある 
ものは器を傷めたり、火花が出るので使えませ 

() ん。 

^ • 素焼きの陶器など吸水性の高いものは、熱くな 
ることがあるのでご注意ください。 

• 内側に色絵つけのあ 
るものは、はげるこ 
() とがあるのでさけて 

、ノ くださぃ。 

耐熱性プラスチック容器 

• 耐熱温度が 140°C 以上のものは使えます。 

<[21パスタ】の場合のみ 12CTC 以上〉 

• 熱に弱いふたや密封性の高いふたは、はずして 
お使いください。 

Ov • ただし、ゴムパッキンや止め金具のついている 
ものは使えません。 

• 時間をかけすぎると、変形したり、燃えたりす 
ることがあります。 

• ただし、砂糖、バター、油を使った料理など高 
温になる食品には使えません。 

• ただし、オーブン • 
グリル用指定のもの 
は使えます。 

X 

金属製容器 • 金串 

• アルミやホー□一などの金属容器も使えませ 

X • アルミで加工した紙箱やパックなども火花が出 
f N ることがあるので使えません。 

• ただし、取っ手が樹 
脂のものは熱に弱い 
CJ ため使えません。 

アルミホイル 

• ただし、電波を反射する性質を利用して、加熱 
しすぎる部分をおおうなど、部分的には使えま 

す。このとき、庫内底面や壁面、ファインダに 
/\ 触れると、火花が出て、庫内底面セラミックや 

ファインダが割れるおそれがあるのでご注意く 

ださい。隊21ページ 

• 焦げめを調節したい 
^ ときなどに使います。 

ラップ 類參 

• 耐熱温度が 140°C 以上のものは使えます。 

()• ただし、砂糖、バター、油を使った料理など高 
w 温になる食品には使えません。 

X 


どの調理にも使えません。 

/- 


容器の種類 

電子レンジ 

オーブン•グリル加熱 

鰐騮ぃ 

v . •カットガラスや強化ガラスも使えません。 

X • ただし、普通のガラスコップは、お酒や牛乳を 
へ 短時間あたためる程度には使えます。 

X 

耐熱性のない ^ 
プラスチック VVI — 
容器 

• 耐熱温度 14 CTC 未満のものや電波で変質する 
もの（ポリエチレン、スチロール、メラミン、 
フエノール、ユリア樹脂など）は、変形したり 
入 燃えたりすることがあります。 

※プラスチック類の耐熱温度は、家庭用品品質 
表示法に基づく表示をごらんください。 

X 

漆器 ^ 

V > • ぬりがはげたり、ひび割れ、変色することがあ 

^ ります。 

X 

紙製品 

V 

… • 特に針金やホッチキスを使っているものは、そ 
y こに電波が集中して、焦げることがあります。 

へ 紙製品は使えます。 ^ 


•材質や耐熱温度がわからない容器はお使いにならないでください。 

㈣ 從 •発泡スチロール製のトレーは解凍以外には使用しないでください。溶けたり、燃えたりするおそれが 

あります。 

#お菓子（ケーキなど）を焼くとき、本書では硫酸紙をおすすめしています。市販のクッキング用シー 
卜をご使用になるときは、耐熱温度などの仕様を確認の上お使いください。 


ご使用前に 付属品の使いかたと加熱のしくみ/使える容器•使えない容器 
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知つておいていただきたい機能 


r 待機時消費電カゼロ W - 

使用していないとき、キー操作やドアの開閉がない場合は、省エネのため、自動的に電源が切れます。 

•表示部に「0」のみを表示している場合一►約5分後に切れます。 

•表示部に「〇」以外を表示している場合+約30分後に切れます。 

※ただし、表示部に「高温」のバーが表示されているときは、「高温」のバー表示が消えてから電源が切れ 
ます。（最大3◦分表示されます。） 

※表示部に 「 UOO 」「 EOO 」 が表示されているときは、電源は切れません。隊43ページ 
1数字」、— 


電源を入れるときは 

♦ドアを1秒以上開けてください。（電源が入り、表示部に「〇」が点滅し、その後点灯に変わります。) 
• ドアが開いているときは、1度ドアを閉めてから再度ドアを1秒以上開けると電源が入ります。 

籲電源プラグを抜いていたときは、コンセントに差し込み、ドアを1秒以上開けてください。 


仕上り調節のしかた 


自動加熱のとき、調理の仕上りを調節する場合に使います。（保温•手動加熱•お手入れ （33 脱臭/34庫 

内）ではできません。） 

•仕上りは、食品の種類や加熱前の温度、容器の種類などにより、多少変わることがあります。 

お好みに合わせて調節してください。 

弱…低めの温度に仕上ります。（オーブンメニューでは、焼き色が薄くなります。） 

強…高めの温度に仕上ります。（オーブンメニューでは、焼き色が濃くなります。） 

操作方法- 


•1 あたため/2ゆるやかあたため/3解凍/4さしみ解凍の場合 




ミ HI を押した後、15秒以内に ■釅 を押して調節する 

-^ 温度•仕上り調節 


籲5〜10セットメニュー/ I 1〜15パンエ房/16〜32オートメニューの場合 

①または、___を押してメ ニ ュ-番号に合わせる 


②胃!!を押して調節し、—を押す 

または 


を押し' 蘭 内に^?を押して調節する 


>【温度 • 仕上り調節】キーを押すごとに、メニューによって5段階または3段階に調節できます。 


5段階 

•1 あたため/16牛乳/21パスタ 


を押す 


を押す 


弱-やや弱—標準—やや強一-強 


3段階 

• 2 ゆるやかあたため/3解凍/4さしみ解凍 
5〜10セッ トメニュー / I 1〜15パン エ房 
17〜20,22〜32 オートメニュー 


を押す 


を押す 


弱， 


標準 


一強 
















































延長機能の使いかた- 

•加熱後、延長機能で追加加熱をする場合に使い 

ます。 （お手入れ （33 脱臭/34庫内）ではでき 
ません。） 

追加できる最大時間は、10分または3◦分です。 
(メニューによって最大時間は異なります。） 
※20 分以上になると、1◦秒キーは使えません。 


よく使う機能なので、 
覚えておくと便利です。 





操作方法 


加熱後5分以内に 

を押して 

時間を追加する 





2 


1あたため 
スタート 

2ゆるやかあたため 


追加後の加熱開始。 


終了 (終了音が鳴ります。） 


を押す 


• ドアの開閉に関係なく操作できます。 （スタートするときはドアを閉めてください。） 

籲延長機能は5回までです。 

⑩加熱後に他の操作をしたり、 【とりけし】 キーを押して加熱を終了した場合、追加加熱はできません。 
•電源が切れた場合は操作できません。 

•追加できる時間 （10 分または3〇分）以上の追加をしたいときは、手動加熱で追加してください。 


お忘れ防止 ブザー 


加熱後ドアを開けずにいると、1分ごとにブザー 
が鳴って食品の出し忘れをお知らせします。 
(終了後約5分間） 

お忘れ防止ブザーが鳴らないようにすることが 
できます。 

表示部が「〇」のときに、 【温度•仕上り調節】 
を5回押してください。 


キーの 


この操作をするたびに切り換わります。 
切り換わったときの合図 

ピッピッ、ピッピッ……ブザーなし 
ピーピー……ブザー あり 


加熱の終了音 


加熱が終了すると、メロディが鳴ってお知らせ 
します。 

ブザー音に切り換えたり、終了音を消したり 
することができます。 

表示部が「〇」のときに、 【温度 • 仕上り調節】 
キーの (]▼ II を3秒間押してください。 

この操作をするたびに切り換わります。 

切り換わったときの合図 


ピー……ブザー音 

ヒッヒッ . 消音 

ドミソ（メ□デイ） 


•メ □デイ） 


•電源が切れても設定は変わりません。 

•加熱の終了音を消音に切り換えた場合は、予熱終了時のブザーや加熱終了後5分間のお忘れ防止ブザーも 
鳴りません。 


ご使用前に 知つておいていただきたい機能 


12 























窓を開けるか換気扇を回す 


2 


電源プラグを専用コンセント 
に差し込み、ドアを1秒以上 
開ける 

•電源が入り、表示部の「0」が点滅します。 

「0」の点滅から点灯に変わると、ご使用 
でき■ます。 



3 


庫内に何もないことを 
確認してドアを閉める 


4國を5回押す 


レンジヴリルオーブン予熱 



換気弱•標準•強高温 



を押す 


庫内灯がつき、加熱開始。 

表示部「オーブン」のノ（一が点滅。 
途中から残り時間を表示。 


必ず本書に記載している方法でお使いください。記載方法でお使いいただかないと、上手に仕上らなかったり， 
故障の原因になります。また、場合によっては、発煙•発火•やけどなどが起こるおそれがあります。 


•庫内の油やヒーターなどに付着している油などを焼き 
切るため、カラ焼きをしてください。カラ焼き中は煙 
やにおいが出ることがありますが、異常や故障ではあ 
りません。 

•庫内には何も入れないでください。 

•約20分で終了します。 


△注意 


❶ 


換気する 


オーブン • グリル加熱時は換気をする 

• 煙やにおいに敏感な小鳥などの小動物は、 
別の部屋に移す。 

— 加熱中に煙やにおいが 
出ることがあるため 



⑩ 


加熱中や加熱後しばらくは、高温部 
(レンジ本体 • ドア•庫内など）に 
接触禁止 触れない （ハンドル.操作部は除く） 

— やけどのおそれ 


涵知ら切 


>表示部に 「 D 」 が表示されたときは、店頭用のデモ運 
転状態になっているため、加熱ができません。デモ 
運転状態の解除をしてください。隊43ページ 



>【33脱臭】 は調理後の庫内のにおいをとる場合にも 
使います。調理後、庫内がさめてから汚れをふき取 
つた後にカラ焼き（脱臭）をしてください。 

お手入れのしかた隊37〜38ページ 


初めてお使いになる前に 


1あたため 
スタート 

2ゆるやかあたため 


必ず庫内のカラ焼きをする （33 脱臭) 


▼ 


と 

る 

了 

終 

て、 

し 

を。 
ぎす 
焼ま 
ラり 
力鳴 

こ！^ 

的音 
動了 
自終 


に内い 
ぅ庫さ 
よ、だ 
いけ< 
な開い 
れを使 
触アお 
にドら 
外らか 
以がて 
ルなし 
ドしま 
ン意冷 
八注を 
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鶏の照り焼き 
さばの塩焼き 


ス 

チ 

I 

ム 

才 

I 

ブ 

ン 


29 


八ンバーグ 


30 


茶わん蒸し 


31 


シュークリーム 


32 


スフレ チーズ ケーキ 


16 


17 


18 


19 


20 


21 


22 


牛乳 


お酒 


葉•果菜 


根菜 


野菜メニュ - 


パスタ 


こんがりあたため 


23 


ヘルシーフライ 


24 


グラタン 


25 


ケーキ 


26 


クツキー 


25 


25 


26,27 


26,27 


26 、 67〜68 


26,70 


26,28 


26,69 


26,61 


26、51 


26,52 


26,63 


26、64 


26,62 


26,62 


26、54 


26,53 


13 


38 


電子レンジ 


電子レンジ+才-ブン 


オーブン 


グリル 


オーブン 


なし 


オーブン皿 
(下段) 


なし 


オーブン皿(下段) 


なし 


途中かき混ぜ 


なし 


予熱あり 


なし 



中央のキーを押す 

押すごとに 

16-1—22 一 27-29— 33 

の順にメニュー番号 
が変わります。 
合わせたいメニュ _ 
番号に近い数字を表 
示させてください。 


1矚， 

▼/ ▲を押して 
メニュー番号に 
合わせる 


初 

あ 

て 

お 

使 

い 

に 

な 

る 

前 

に 

/ 

白 

動 

メ 

a 


フレンチ 


スパニッシュ 


アメリカン 


スイーツ 


肉料理と付け合せ 


魚のグリルとソース 


卜一 A 卜 


フランスパン 


クロワッサン 


メロンパン 


八°ィ • スコーン 


22,45 


22,46 


22,47 


22 、 48〜50 


22,65 


22,66 


23 


22 、 57〜58 


24、59 


24、60 


24、60 


オーブン 


オーブン 


オーブン皿 
(下段) 


オーブン皿(上段) 


オーブン皿 
(下段） 


なし 


予熱あり 


なし 


なし 


予熱あり 


予熱時 

取り出し 


押すごとにメニュー 
番号が変わります。 


自動 

自動メニユ 


■見 








メニュー 

ページ 

加熱方法 

付属品 

予熱•途中操作 

キー 


ご 

使 

用 

前 

に 


2 

ゆるやかあたため 

17、20 

3 

解凍 

21 

4 

さしみ解凍 

21 


あたため 


17〜19 


電子レンジ 


なし 


なし 


1あたため 
スタート 

2ゆるやかあたため 


押すごとに1^2を切替 


3解凍 

4さしみ解凍 


押すごとに3〇4を切替 


2728 


スチ—ムグリル 


臭 

兑 

nfl 


内 

庫 


33 


34 


お手入れ 


才 I トメニユ I 


5 6 


8 


カフェメニュ I 


9 


〇 

^1 


2 

^1 


3 

^1 


4 

^1 


5 

^1 


冷凍パン生地 


セツトメニユー 


パンエ房 


自動加熱 


14 


臣七 

見 



















































































自動加熱のしくみと上手にご使用いただくために 


赤外線センサー 

以下のメニューでは、赤外線センサーで食品の 
表面温度を測りながら、自動で加熱します。 



1あたため/2ゆるやかあたため/3解凍/4さしみ解凍 
才一トメニュー 

16牛乳/17お酒/18葉 • 果菜/19根菜/20野菜メニュー/21パスタ/ 
22こんがりあたため 



この機能を上手にご使用いただくために、次のことにご注意ください。 


食品は庫内中央に置く 


•丸い図形を目安に庫内中央に置きます。 

籲中央に置かないと、加熱しすぎや加熱不足になります。 
また、小さなものを端に置くと、温度を正しく検知せず、 
発煙 • 発火のおそれがあります。 

飲み物は、沸とうしたり、庫内から取り出した後に 
突沸して、やけどのおそれがあります。 

籲2個以上加熱するときは、食品の分量をそろえてください。 





ふたをして加熱しない 

籲容器にふたをして自動で加熱すると、赤外線センサーが検知できず、 
食品が焦げたり、発煙•発火のおそれがあります。 



ラップを正しく使う 

籲食品によって、ラップをする場合としない場合があります。各キーやメニューの説明をよくお読みください。 
ラップをするときは、多重に巻かないでください。 

ラップで食品を包んだものは、ラップの重なり合う部分を下にして置いてください。 

♦使いかたを間違えると、仕上りが悪くなる原因になります。また、食品が焦げたり、発煙•発火のおそれが 
あります。 

V y 


少量の食品や乾燥したものは、手動で様子を見なが5加熱する 

• 1 00 g 未満（ゆるやかあたためは 25 g 未満、こんがりあたためは 50 g 未満）の少量の場合は、 

自動では加熱しないでください。 

•自動で加熱すると、加熱しすぎたり、食品が焦げたり、発煙•発火のおそれがあります。 

V _ノ 


食品の分量に合つた大きさの容器を使う 

籲食品の分量に合った容器を使用しないと、仕上りが悪くなる原因になります。 

⑩各キーやメニューの説明をよくお読みください。 

v v 
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【延長】機能を使う隊1 2 ページ 

• 自動加熱で加熱を追加しないでください。 
加熱しすぎるおそれがあります。 


オーブン • グリル加熱後は 

ドアを開けて、庫内を十分さましてか5使用する 

♦庫内をさまさずに使用すると、赤外線センサーが食品の温度を正しく検知せず、 
仕上り温度が変わるおそれがあります。 


【3 解凍】 【4 さしみ解凍】 のとき、発泡スチロール製のトレーが溶けたり、 ヰ 

加熱しすぎるおそれがあります。 

•【2 ゆるやかあたため】 【3 解凍】 【4 さしみ解凍】 【13 クロワッサン】 【14 メロンバン】 【15 パイ • スコーン】 
【21 パスタ】 【30 茶わん蒸し】 のときに庫内温度が非常に高いときは、ブザーが5回鳴り、表示部に 
「U21」 が表示されます。陵43ページ 



ノ 

庫内の食品カスや油、水などをふき取る 


♦仕上りが悪くなる原因になります。また、火花や発火•発煙の原因になります。 



\ 


[1 あたため】 【2 ゆるやかあたため】 【3 解凍】 【4 さしみ解凍】 のとき 

食品を入れ、ドアを閉めて1分以内にキーを押す 


籲ドアを閉めて1分以上過ぎてからキーを押すと、表示部に 「U50」 が点滅します。 
(食品なしで加熱するのを防ぐための機能です。） 

—ドアを開閉してやり直してください。 



ノ 

加熱調理全般のご注意とお願い 



本書に記載している材料•分量 • 調理方法で 

•材料 • 分量 • 調理方法が違うと、仕上りが悪く 
なる原因になります。 

また、場合によっては、発煙•発火のおそれが 
あります。 

•指定分量以外の場合や市販の料理ブックの料理 
は、手動で様子を見ながら加熱してください。 


加熱中にドアを開けない 

籲仕上りが悪くなる原因になります。 

• ドアを閉めた後、再スタートできますが、 

自動加熱の場合、加熱しすぎたり、発煙•発火の 
おそれがあります。 

【とりけし】 キーを押し、手動で様子を見ながら 
加熱してください。 


加熱終了後、加熱を追加するときは 


/ K 注意 


⑧ 


加熱中や加熱後しばらくは、高温部 
(レンジ本体 • ドア•庫内など)や付属 
接触禁止 品に触れない （ハンドル • 操作部は除く） 

籲電子レンジ加熱の場合も高温になることがあります。 
— やけどのおそれ 

食品や付属品の出し入れは 

市販の厚手のミトンやふきんなどを使う 

•ミトンやふきんが水や油でぬれたときや、 
布地が破れた状態では使用しない。 

— やけどのおそれ 

• レンジ本体や付属品が高温のときは、表示 
部に「高温」のバーが表示されますので、 
やけどにご注意ください。 @42ページ 





すをい 
ま気さ 
りはだ 
なに< 
にどて 
温けけ 
高やつ 



自動加熱 自動加熱のしくみと上手にご使用いただくために 



























自動 

1あたため/2ゆるやかあたため 電子レンジ加熱 


1あたため （1 度押し） 

ごはんやおかずをあたためるときに使います。 
•常温 • 冷蔵保存した食品@18ページ 
籲冷凍保存した食品！^19ページ 


2ゆるやかあたため （2 度押し）隊 20 ページ 

いかやたらこなどのはじけやすい食品や少量(約 
25〜1 00 g ) の調理済み冷凍食品をあたためると 
きに使います。 


陶磁器や耐熱性の容器に入れます。 


籲食品の分量に合った大きさの容器を使用し 
てください。上手に仕上げるためです。 

• スープはスープ 皿を使用してください。 

マグカップの様な背の高い容器は、加熱しす 
ぎたり、沸とうするおそれがありますので、 
使用しないでください。 


上手に仕上げるコツ 

ラップなし 

籲食品の表面温度を検知して加熱するため、 
ほとんどの食品はラップをしません。 

ラップあり 

•蒸しものやカレー • シチューは、乾燥を 
防ぐため、ラップをします。 

冷凍保存した食品は、蒸らしてふっくら 
と仕上げるため、ラップをします。 
(ゆったりとラップをします。たるみが 
ないと、ふっくらと仕上りません。） 

•陶器製 • ガラス製 • プラスチック製の 
ふたは使用しないでください。 

食品が焦げたり、発煙•発火します。 

指定分量以外のときは 【レンジ出力600 W 】 で様子 
を見ながら加熱してください。瞭31ページ 


※食品の形状や状態により、仕上りが異なります。 
もう少し熱くしたいときは 【延長】 で様子を 
見ながら追加加熱してください。暖12ページ 


△注意 


/ CN 飲み物は【あたため • 
〇/で加熱しない 


スター ト】 キー 


禁止 


水 • 牛乳 • 豆乳 • お酒. コーヒー など 

■-沸とうしたり、庫内から 
取り出すときなどに突然 
沸とうしてやけどのおそ 
れ 



食品を庫内中央に置く 



_ドアを閉めた後、1分以内にキーを 
押してください。 


2 


1あたため 
スタート 

2ゆるやかあたため 


|を押す 


1あたため 

(1 度押し） 

レンジヴリルオーブン予熱 


2ゆるやかあたため 

(2 度押し） 

レンジヴリルオーブン予熱 


-I 


■ 2 

換気弱•標準•強高温 t 

奥気弱•標準•強高温 


》自又疋ノ皿& 


あたため 

弱 

65°C 

やや弱 

70°C 

標準 

75°C 

やや強 

80°C 

強 

85°C 

ゆるやかあたため 

60°C 

— 

65°C 

— 

70°C 


•仕上り調節のしかた隊11ページ 

• 庫内灯がつき、加熱開始。 
i ピッ 

• 表示部「レンジ」のバーが点滅。 

途中から設定温度を表示。 

• 食品やメニューによっては、設定温度に到達 
した後、残り時間を表示して加熱をすること 
があります。 

※設定温度は食品表面の仕上り温度の目安です。 


加熱終了（終了音が鳴ります） 

食品を取り出す 
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» つづく 


m 


m 


野菜の煮ちの 


煮魚 


カレ_ • シチュー 


しない 


する 


1〜4人分 
(約100〜 600 g ) 


•煮ものは平皿に重ならないように並べる。 
•カレー • シチューは深皿に入れ 【仕上り調節】 
強で加熱する。 

籲加熱後混ぜる。 


八ンバーグ 


焼き魚 


しない 


1〜4人分 
(約100〜 400 g ) 


•ソース類は、飛び散ったり、焦げついたり 
するので、加熱後かける。 

• たれ付きのものは平皿にのせてラップをし 

【仕上り調節】やや 強または強で加熱する。 


天ぶら 


コ□ッケ 


しない 


とんかつ 


1〜4人分 
(約100〜 400 g ) 


籲平皿に重ならないようにのせる。 


自 

動 

加 

熱 


スパゲッティ 


焼きそば 


しない 


野菜炒め 


1〜2人分 
(約100〜 400 g ) 


籲乾いてしまった炒めものは、バターかサラ 
ダ油を少し加えてあたためる。 

•加熱後混ぜる。 


しゆうまい 


する 


1〇〜2〇個 
(約100〜300 g ) 


肉まん 


する 


1〜4個 

(約100〜 600 g ) 


籲平皿にのせる。 
•表面が乾燥しないよう、 


フツプをす〇〇 



コンソメ スープ 


ポタージュスープ 


しない 


1〜4人分 
(約150〜600 mL ) 
1 mL = 1 cc 


•スープ皿に入れ 【仕上り調節】やや 強で加 

熱する。（コップ類は使用しない。） 

籲加熱後混ぜる。 


ごはん 


どんぶりもの 


チヤー八ン 


しない 


1〜4人分 
(約150〜600 g ) 


籲かたいときは、水か酒をふりかける。 


(gfgl •とろみのある食品（飛び散ることがあります。） 

-- —ラップをして 【仕上り調節】やや 強または強で加熱する。 


⑩量が多いとき 

— 【仕上り調節】やや 強または強で加熱する。 
•揚げものは [22 こんがりあたため】 で加熱すると、 


カラッと仕上ります。瞭28ページ 


市販のお弁当をあたためるときは 


•次のものは加熱前に取り出してください。火花や 
破裂によるやけど • けがのおそれがあります。 



ゆで卵 • うずらの卵^^^ 

,~,アルミカップなどの 
胃金黯器 

~しよ5ゆやソ_スなど^^ 
^ VJr が Ac た雜傾 


_ラップやふたを必ずはずしてください。ラップや 
ふたをしたまま加熱すると、食品の温度を正しく 
検知せず、仕上りが悪くなることがあります。 

•お弁当の中身によって、仕上りが変わることがあ 
ります。 


あ 

た 

た 

め 


2 

ゆ 

る 

や 

か 

あ 

た 

た 

め 


あたため常温•冷蔵保存した食品 




食品名 


ラップ 


分量 


コツ 


煮もの J 



汁 fe の 


0 

ごはんもの 
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» つづき 


あたため冷凍保存した食品） 



食品名 

ラップ 

分量 

コッ へ 

ご 

は 

ん 

n 

ごはん 

する 

1〜2人分 
(約150〜500 g ) 

籲ラップに包んだまま平皿にのせるか、 
耐熱容器に入れる。 

t ) 

の 


ピラフ 

する 

1〜2人分 
(約150〜500 g ) 

籲平皿に のせ【仕上り調節】やや強で 加熱する。 

焼 

ぎ 

ち 

の 

(m 

八ンバーグ 

する 

1〜4個 

(約100〜 400 g ) 

•平皿にのせる。 

籲 【仕上り調節】強で 加熱する。 

蒸 

し 

ち 

の 


しゅうまい 

する 

1〇〜2〇個 
(約100〜 300 g ) 

•表面が乾燥しないように、軽く水にく 
ぐらせて天ぶら敷紙などを敷いた平皿 
にのせる。 

煮 

ち 

の 


カ レー • ソナ ユー 

する 

1〜2人分 
(約200〜 400 g ) 

籲深めの耐熱容器に入れ、 【仕上り調節】 
強で 加熱する。 

•加熱後混ぜる。 

そ 

の 

\h 


ミックスべジタブル 

さやいんげん 

コーン 

する 

約1〇〇 ~300 g 

•耐熱容器に入れる。 

籲加熱後混ぜる。 


※ミックスベジタブ)レやブロッコリーなど冷凍野菜を少量加熱した場合は、火花が出ることがあります。 


( P ^| _市販の揚げ調理済み冷凍食品は 【22こんがりあたため】 で加熱すると、カラッと仕上ります。瞭28ページ 
籲冷凍保存の状態や形状により、仕上りが異なります。もう少し熱くしたいときは 【延長】 で様子を見な 
がら追加加熱してください。2ページ 


冷凍保存のしかた 


ごはん類 

茶わん1杯分（約 150 g ) ずつ小分け 
にして包む。約 3 cm の厚みで、でき 
るだけ平たく形を整える。 


約6〜 7 cm 



カレー•シチュー 

フリージングパックに入れ 
て冷凍するときは、なるベ 
く薄く平らな形（厚さ 3 cm 
以下）にする。 

耐熱性プラスチック容器の 
ときは、分量を容器の7分 
目ぐらいまでにする。 


野菜類 

かたゆでにして、 
水気をよく切って 
から、1回分ずつ 
ラップに包む。 


スープ • ソース 類 

そばつゆなどは製氷器で凍 
らすと少量ずつ使えて便利。 
スープストックやだしなど 
は凍ると膨張するので、容 
器の7分目まで入れる。 


•次の食品は【1あたため】では加熱できません。 


加熱できない食品 

正しい加熱方法 

牛乳•豆乳•お酒 • 水などの飲み物 

— 沸とうしたり、庫内から取り出すときなどに突然沸とう 
してやけどのおそれ 

牛乳は 【16牛乳】 隊25ページ 

豆乳は 【レンジ出力600 W 】 （様子を見ながら） 

お酒は 【17お酒】 c ^25 ページ 

ノ（ンなどの水分の少ない食品 

— 焦げたり、発煙 • 発火のおそれ 

【お好み温度】 隊29〜30ページ 

みそ汁、炒めもの D 令凍]、汁もの[冷凍] 

— 上手に加熱できない 

食品に合った 

1] □熱 方法を 

【レンジ出力600 W 】 選びましょう 
隊31〜32ページ 

M 

肉まん D 令凍]、あんまん[常温 • 冷蔵 • 冷凍]、 

今川焼き(大判焼き）[常温 • 冷蔵 • 冷凍] 

— 上手に加熱できない/あんを用いた食品は、中のあん 
だけが熱くなり、やけどや発煙 • 発火のおそれ 
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(^2 ゆるやかあたため） 

【あたため • スター ト】 キーを 2度押します。 

• いかやたらこなどのはじけやすい食品、少量(約25〜1〇〇 
g ) の調理済み冷凍食品、1〜2人分(約1 50 g 以下)の少量の 
食品をあたためるときに使います。 

• 必ず庫内の中央に置いてください。 

中央に置かないと、加熱しすぎや加熱不足になります。 

•市販の調理済み冷凍食品は凍ったままの状態で、必要な分 
だけ切り離し、あたためてください。また、トレー上部に 
シールが付いているものは、シールをはがしてから加熱し 
てください。（食品メーカーの指導方法とは異なります。） 


使用する容器 (浅めの容器）1 2 cm 以上 
•直径" 12 cm 以上深さ 5 cm 卜 
以下のものが適しています。 



5 cm 以下 


►調理済み冷凍食品（お弁当用 • レンジ対応）は、 
トレーに入れたまま加熱します。 



〔 食品名 

ラップ 

分量 

コッ へ 

焼 

ぎ 

の 


焼き魚 

しない 

1〜2切れ 
(1 切れ約 70 g ) 

_平皿にのせる。 


いかの姿焼き 

1/2〜1ぱい 
(1 ぱい約15〇 g ) 

♦輪切りにして平皿にのせる。 

焼きししゃも 

2〜4尾 
( 1尾約 20 g ) 

_平皿に重ならないように並べる。 

焼きたらこ 

1〜2腹 
( 1腹約 30 g ) 

♦竹串などで表面に数力所、穴をあ 
けて平皿にのせる。 

焼きとり 

2〜4本 
( 1本約 30 g ) 

•平皿に重ならないように並べる。 

者 

の 

娜 

ひじきの煮もの 

しない 

約5〇〜 100 g 

•浅めの耐熱容器に入れる。 

者佳 

/1W/I \\ 

約5〇〜 150 g 


野菜といかの煮もの 

約5〇〜 150 g 

そ 

の 

他 

5=5 

ソーセージ 

しない 

3〜6本 
( 1本約 20 g ) 

•皮に切れ目を入れる。 

市 

販 

の 

調 

理 

済 

み 

/"P 

凍 

食 

\pp 

( お弁当用、 
、レンジ対応 ノ 

コロッケ • フライ類 

しない 

約25〜 100 g 
(1 個約25〜 35 g ) 

♦外袋から取り出し、トレーに入れ 
たまま加熱する。 

_コ□ッケ類は 【仕上り調節】 弱で 

加熱する。 

お 総菜類 


※食品の形状 • 脂ののり具合などによっては、多少はじけることがあります。 

※低出力でゆるやかにあたためますので、 【1あたため】 に比べて加熱時間が長くなります。 


•お総菜の揚げもの(約 50 g 以上)などは 【22こんがりあたため】 で加熱すると、カラッと仕上ります。 
瞭 28 ぺージ 


_発泡スチロール製のトレーは使用しないでください。溶けたり、燃えたりするおそれがあります。 


r 


△注意 


/ C \ 卵はそのまま加熱しない 

V-X •ゆで卵を作ったり、あたた s 


あたためたりしない。 

禁止 • おでんの卵 • うずらの卵 • ゆで卵を使ったフライ類 • 目玉焼き • 魚の白子などを加熱しない。 
— 破裂して、やけど•けがのおそれ 
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自動加熱 1あたため/2ゆるやかあたため 

















































自動 

3解凍/4さしみ解凍電子レンジ加熱 


3解凍 （1 度押し） 

肉や魚などを解凍するときに使います。（調理前 
の手で曲げられ、ほぐせる状態にする） 

4さしみ解凍 （2 度押し） 

さしみを解凍するときに使います。（サクサクと包丁 
で切れて、解凍後はそのまま食べられる状態にする） 


解凍できる分量：約100〜1，00 Og 

•薄切り肉は【仕上り調節】強で解凍します。 

#冷凍庫から出したてのカチカチに凍ったもの 
を解凍します。 

食品が溶けかけている場合は 【仕上り調節】弱 
を使います。 

食品を包装している発泡スチロール製のトレー 
ごと解凍します。ラップは必ずはずします。 



•発泡スチロール製のトレーがないときは、平皿 
にラップまたはペーパータオルを敷き、その上 
に食品をのせ、 【仕上り調節】 弱で解凍します。 
平皿は食品の分量に合った大きさのものをお 
使いください。 

ふた、バランなどの飾りや敷きもの、表面 
についている霜は取り除きます。 

♦取り除かないと、仕上りが悪くなります。 

100 g 未満のときは 【レンジ出力100 W 】 で様子 
を見ながら解凍してください。隊31ページ 


籲冷凍野菜は 【レンジ出力600 W 】 で様子を見な 
がら力瞧してください。隊31ページ 



•発泡スチロール製のトレーは解凍以外には使用 
しないでください。溶けたり、燃えたりするお 
それがあります。 



食品を庫内中央に置く 




♦ドアを閉めた後、1分以内にキーを 
押してください。 


を押す 


解凍 さしみ解凍 

(1 度押し） （2 度押し） 

レンジヴリルオーブン予熱 レンジヴリルオーブン予熱 



換気弱•標準•強高温 換気弱•標準•強高温 


•設定温度 



弱 

標準 

強 

解凍 

6 °C 

8 °C 

1 o°c 

さしみ解凍 

0 °C 

2 °C 

4 °C 


•仕上り調節のしかた瞭11ページ 
• 庫内灯がつき、加熱開始。 


i ピッ 

• 表示部「レンジ」のバーが点滅。 

途中から設定温度を表示。 

※設定温度は食品表面の仕上り温度の目安です。 



加熱終了（終了音が鳴ります) 

食品を取り出す 


※食品の形状や状態、種類などにより、仕上りが異な 
ります。もう少し解凍したいときは 【延長】 で様子を 
見ながら解凍してください。暖12ページ 


上手に解凍するために 


上手な冷凍保存のしかた 


• 身の細い部分など早く解凍できるところ 
にはアルミホイルを巻きます。 

アルミホイルが庫内底面や壁面、ファイ 
ンダに触れないように卷いてください。 

火花が出て、庫内底面セラミックやファ 
インダが割れるおそれがあります。 



アルミホイル 
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• 1回分（200〜300 g ) ずつに分け、 
厚さ 3 cm 以下に薄く平たく整えて 
ラップにぴったりと包む。 



肉 

類 

薄切り肉/ひき肉…平らな形にまとめる 
かたまり肉…適当な大きさに切り分ける 

魚 

類 

一尾魚…ウ□コや内臓を取り1尾ずつか切り身にする 
えびなど…重ならないように平らに並べる 






































































，く 


w 


4 食品をオーブン 

皿にのせて 
庫内に入れる 


予熱終了 

(ブザーが鳴って「予熱」のバーが消え、メニュー番号が点滅します。） 
•ドアを開けないときは、50分間予熱温度を保ち続け、50分が経過すると、 
加熱は取り消されます。（この間5分ごとにブザーが鳴ります。） 




を押す 


庫内灯がつき、予熱開始。 
表示部「予熱」のバーが点滅。 


2 



方 pj 田しア • キーを押すごとにメニュー番号が 
変わります。 

メニュー番号を合わせる •仕上り調節のしかた暖11ページ 


例）6スパニッシュ 

レンジヴリルオーブン予熱 


換気弱•標準•強高温 


5 


を押す 


庫内灯がつき、加熱開始。 

表示部に「オーブン」のノ（一が点滅。残り時間を表示。 


加熱終了 (終了音が鳴ります） ► 食品を取り出す 


の 

操 

作 

の 


^加熱後に追加加熱をするときは【延長】で様子を見ながら加熱してください。 


12ページ 


迄 


自動 つづく 

自動メニユ ■(セツトメニュ■•パンエ房•ォ-トメニ: H の操作のしかた 


セツトメニュー•バンエ房 （12 フランスパン）の操作のしかた 


5〜7 -9-1 0の手順 

(予熱なし） 


8スイ ーツの 手順 

(予熱あり） 


12フランスパンの手順 

(予熱あり） 


オーブン皿にのせた 
食品を庫内に入れる 



オーブン皿のみを 
庫内に入れる 



1あたため 
スタート 

2ゆるやかあたため 


1あたため 
スタート 

2ゆるやかあたため 


皿ン〇 
J ブ(8ギ】 

ブ I 湯； K る 

I 才.的ル 
才てに)^入 
をせ溝上に 
品のの以内 
食に皿 0 C 庫 

4 


ど 

ナ 

r 

は、乳 
きだ 
と< 
ぐて 
注し 
を意 
湯注 
熱に 
※ 



自動加熱 


3解凍/4さしみ解凍/自動メニ『 


手順5へ 
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»>っづき 

C パンエ房11トースト 


加熱できる分量：1〜2枚 

(4 〜8枚切り) 


焼き上がり時間の目安：約8分 
パンの置きかた 

籲食パンをオーブン皿にのせます。 



• メーカーやノ〈ンの種類によって焦げ具合が 
異なります。 【仕上り調節】 でお好みに 
調節してください。 

•冷凍食パンは 【仕上り調節】強で 加熱します。 


籲加熱中や加熱後しばらくは、本体や付属品などが 
熱くなつています。市販の厚手のミトンやふきん 
などを使って両手で出し入れしてください。 


食パンを庫内に入れる 

籲庫内側面の角皿受け(上段）にセツト 
します。 


2 を押して 

メニュー番号を合わせる 

1 1- U 1 枚）一1 1-2(2 枚) 


1枚 


2枚 

レンジヴリルオーブン予熱 

レンジヴリルオーブン予熱 




i 

i :つ 

\ \ \ 



\ 

\ : C 

換気弱•標準•強高温 

換気 

弱•標準•強高温 


籲仕上り調節のしかた隊11ページ 


3 


1あたため 
スタート 

2ゆるやかあたため 


を押す 


• 庫内灯がつき、加熱開始。 

• 表示部「オーブン」のノ（一が点滅。 
途中から残り時間を表示。 


片面加熱終了 (ブザーが鳴ります。） 

• ドアを開けないときは、1分ごとにブザーが鳴ります。 
(最大10分間） 



食パンを裏返し、庫内に 
入れる 


1あたため 
スタート 

2ゆるやかあたため 


を押す 


• 庫内灯がつき、加熱開始。 

• 表示部「オーブン」のノ（一が点滅。 
残り時間を表示。 



加熱終了（終了音が鳴ります) 

食品を取り出す 


※もう少し焼きたいときは 【延長】 で様子を 
見ながら追加加熱してください。隊12ページ 
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» つづく 


パンエ房冷凍パン生地 （13 クロワッサン/14 メロンパン/15パイ•スコーン) 


市販の冷凍パン生地を使って、手軽にパンを焼くことができます。 
購入方法は隊59ページでご確認ください。 


メニュー 

参照ページ 

13 

クロワッサン 

59 

14 

メロンパン 

60 

15 

パイ • スコーン 

60 


使用する付属品 



オーブン皿 


オーブン皿に冷凍パン生地を 
のせ、庫内に入れる 




\ 



X 



〖庫内側面の角皿受け(下段）にセットします。 
I 生地の下にはクッキングシート （3 〇 x 25 cm ) 
を敷きます。表面に霧をたつぶりと吹く。 


2 


5-10 セットメニュー 
11-15 パンエ房 


を押して 


メニュー番号を合わせる 

例）13クロワッサン レンジヴリルオ-ブン予熱 



換気弱•標準•強高温 

•仕上り調節のしかた隊11ページ 


3 


1あたため 
スタート 

2ゆるやかあたため 


を押す 


庫内灯がつき、解凍 • 発酵開始。 
表示部「オーブン」のバーが点滅。 
残り時間を表示。 


解凍 • 発酵終了 

※い5バイ•スコーン】 では解凍終了 

(ブザーが鳴って「予熱」のバーが点灯し、メニュー 
番号が表示されます。 

籲ドアを開けないときは、1分ごとにブザーが鳴りま 
す。（最大1〇分間） 


4 


冷凍パン生地をのせた 
オーブン皿を庫内から出す 


5 


ドアを閉めて 


1あたため 
スタート 

2ゆるやかあたため 


を押す 


庫内灯がつき、予熱開始。 

表示部「予熱」のバーが点滅。 


予熱終了 

(ブザーが鳴って「予熱」のバーが消え、メニュー番 
号が点滅します。） 

• ドアを開けないときは、50分間予熱温度を保ち続け、 
50分が経過すると、加熱は取り消されます。 

(この間5分ごとにブザーが鳴ります。） 


6 


7 


冷凍パン生地をのせた 
オーブン皿を庫内に入れる 

癱庫内側面の角皿受け(下段）にセツトします。 


1あたため 
スタート 

2ゆるやかあたため 


を押す 


庫内灯がつき、加熱開始。 

表示部「オーブン」のバーが点滅。 
残り時間を表示。 


加熱終了（終了音が鳴ります） 

食品を取り出す 


※加熱後に追加加熱をするときは【延長】で様子を見ながら追加加熱してください。 


12ページ 


自動加熱11卜—スト/冷凍パン生地 
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>» つづき 


3匪を押して 

メニュー番号と 
醒を合わ f 

例）2本 

レンジヴリルオーブン予熱 

ドし- •? 

換気弱•標準•強高温 

17 - 1 , 17 - 2 , 17 - 3 , 17-4 
(1 本ゾ( 2 本ゾ( 3 本/( 4 本) 

•仕上り調節のしかた 

瞭11ページ 

-- 


3醒を押して 

数量を合わす 

例）2杯 


レンジヴリルオーブン予熱 



換気弱•標準•強高温 

16-1 16-2 16-3,16-4 

(1 杯/ (2 杯) ^(3 杯/ (4 杯) 

• 設定温度 
@下記表参照 
•仕上り調節のしかた 
B^l "Iページ 


加熱終了 (終了音が鳴ります） 

食品を取り出し、よくかき混ぜる 


4 ■を押す 


庫内灯がつき、加熱開始。 

表示部に「レンジ」のノ（一が点滅。 

[ 16 牛乳】 は途中から設定温度を表示。 


2國を1回押す 





16牛乳の手順 

(牛乳 • コーヒ_ • ココアな ど） 

17お酒の手順 

(酒のかん） 



食品をよくかき混ぜ、庫内中央に置く 


( オートメニュー16牛乳/17お酒 


加熱できる分量：1〜4杯（本） 

( I 牛乳 II 杯約200 mL [お酒]1本約150 mL ) 


使う容器 

閥 背の低い広口のマグカップ 

(約7〜8分目に 200mL が入る大きさ） 

圃 背の低い広口のとっくりまたはガラスコップ 

(とっくりのときは首より約1 cm 下、 
ガラスコップのときは8分目まで入れる) 

_牛乳びんや牛乳パックで加熱しないでください。 

•容器の大きさ • 形状 • 材質などにより、仕上 
りが悪くなることがあります。 



こんなときは【仕上り調節】を 

^ fL | 強 • やや強： コーヒー.ココアのあたため 

_強： 1本分の量が多いとき 

冬場などお酒の初期温度が低いとき 
弱： 1本分の量が少ないとき 

夏場などお酒の初期温度が高いとき 

豆乳や、指定分量以外の 牛乳やお酒などをあた 
ためるときは 【レンジ出力 600 W 】 で様子を見 
ながら加熱してください。隊31ページ 


•設定温度 
(牛乳のみ) 


※もう少し熱くしたいときは 【延長】 で様子を見ながら追加 
加熱してください。隊12ページ 



弱 

やや弱 

標準 

やや強 

強 

牛乳 

50°C 

55°C 

60°C 

65°C 

70°C 


△警告 


/0\飲み物などを加熱しすぎない 

V-X — 容器に対して少ない/多いとき、 


禁止 



また 

加熱前にかき混ぜなかったときは、加 
熱中、加熱後に突然沸とうして飛び散 
ること（突沸現象）があり、やけどのお 
それ 

▼ 

•加熱前と加熱後によくかき混ぜる。 
•容器の8分目まで入れる。 



m 乳1杯の場合 


手順4へ 
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» つづく 



^加熱後に追加加熱をするときは 【延長】 で様子を見 


ながら加熱してください。 


12ページ 


※予熱終了後ドアを開けないときは、50分間予熱温度 
を保ち続け、50分が経過すると、加熱は取り消され 
ます。（この間5分ごとにブザーが鳴ります。） 


籲加熱中や予熱後•加熱後しばらくは、本体や付属品 
などが熱くなっています。市販の厚手のミトンやふ 
きんなどを使って両手で出し入れしてください。 


の 

操 

作 

の 

し 

か 

た 


オートメニュー （ 1 8-32) の操作のしかた 



18〜26 の手順 

(予熱なし） 


27 • 28 の手順 


29〜32 の手順 

(スチームグリル • 予熱なし） 


(スチームオーブン • 予熱あり） 


食品を庫内に入れる 

※ 23〜26 は食品をオーブン皿に 
のせて庫内に入れる。 




2醒を押す 




を押して 


メニュー番号に合わせる 


»中央のキーを押すごとに、 16 - 1 - 
22-27-29—33 の順でメニュ 
一番号が変わります。合わせたい 
メニュー番号に近い数字を表示さ 
せてください。 

|仕上り調節のしかた c 穿11ページ 


例） 25 ケーキ 

レンジヴリルオーブン予熱 



換気弱•標準•強高温 



自動加熱16牛乳/17お酒/才—トメニユ 


手順4 


手順5へ 
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>» つづき 


厂オートメニュー 18 葉•果菜、 

V (ほうれん草•ブロッコリーなどをゆでる）ソ 

加熱できる分量：100〜50 Og 

しっかりとラップに包み、ラップの重なり合 
う部分を下にして平皿にのせます。 


_洗つた後の水滴をつけたままラップをします。 

<葉菜類> 

•葉と茎を交互に重ねます。 

太い茎には十文字に包丁を 
入れます。 


>できるだけ幅広く包みま 
す。平皿からはみ出さない 
よつにします。 



(ほうれん草） 


•量が多いとき （250 g 以上）は、半分に分けてラ 
ップに包みます。 


く果•花菜類〉【仕上り調節】強を使います。 


•大きさをそろえて切ります。 

•アクのある野菜（なす、ブロ 
ッコリー、カリフラワーなど） 

は、加熱前に食塩水につけて 
アク抜きをします。 

癱アクのある葉菜類（ほうれん草、春菊、小松菜な 
ど）や色の濃い果 • 花菜類（さやいんげん、グリ 
ーンアスパラガス、なす、ブロッコリーなど）は、 
加熱後、すぐ流水にさらしてアク抜きをし、冷水 
に取って色止めをします。 



(ブロッコリー) 


ラップのしかた 


①手前を折る②左右を折る③折った面が内側にな 



( 才一卜>ーュ ー 19 根菜 ] 

V (じやがいも•にんじんなどをゆでる）ソ 

加熱できる分量：100〜80 Og 

(じやがいも1個約 150 g / さつまいも1本約 200 g ) 

平皿にのせ、平皿ごとラップをします。 

<丸のままゆでる> 

籲洗って、皮つきのまま平皿に 
のせます。 

籲2個以上のときは、上手に仕 
上げるため、大きさをそろえ 
て並べます。 

籲じやがいも、さつまいも、さとい t ) などは、カロ 
熱後、庫内から取り出し、ラップをしたまま5分 
ほど蒸!〇します。 

• こんなときには【仕上り調節】を 

丸くてかさの高い、大きなじやがいも 一弓虽 
さつまいも-11 

<切ってゆでる> 

籲皮をむき、大きさをそろえて 
切ります。 



(じやがいも) 



(じやがいち) 



/ CN 少量 （ 1oog 未満”の食品やバンなど水分の少ない食品は自動加熱で加熱しない 

A 藝告 

vV — 過熱による発煙•発火のおそれ 

/!\ 自 口 

禁止 • 手動で様子を見ながら加熱する。 

V 

※ 【2ゆるやかあたため】 は 25 g 未満、 【22こんがりあたため】 は 50 g 未満 

ノ 


次の I 頁目に従って正し <33使い <ださい。誤った使いかたをすると、発煙•発火のおそれがあります。 


18葉•果菜 

19根菜 

•平皿ごとラップをしない。 

•ラップを多重に巻かない。 

•ラップの重なり合う部分を上にしない。 

•平皿ごとラップをする。 

•庫内の中央に置く。 籲平皿にのせて加熱する。 •オーブン皿は使用しない。 

•100 g 未満のときは【レンジ出力600 W 】 で様子を見ながら加熱する。暖31ページ 


g ) x 知らせ)1 


•小さく切った葉•果菜/根菜を加熱すると、火花が出て焦げたり、乾燥することがあります。 
籲季節により仕上りが多少異なる場合があります。 
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オー トメニユー 22 こん力' 1 'りあたため （揚げ物をあたためる） 

市販の調理済み冷凍フライ類だけでなく、冷蔵•常温のコロッケや天ぶらなどもあたためることができます 
電子レンジ加熱とオーブン加熱を組み合わせて、カラッと仕上げます。 

加熱できる分量： 50〜50 Og 

袋やパック、ラップやビニールをはずします。 

•発煙 • 発火のおそれがあります。 

陶磁器や耐熱性の平皿にのせます。 

•食品は平皿の中央に寄せて置いてください。 

こんなときは【仕上り調節】を 

強： から揚げ 

弱： 衣が破裂し、中身が出やすいもの 
(クリームコロッケなど） 

※市販食品は食品メーカーや種類、保存状態によって、仕上りが多少異なります。 

もう少し熱くしたいときは、 【延長】 で様子を見ながら追加加熱してください。隊12ページ 

__ •少量の揚げ調理済み冷凍コロッケなどは、 【2ゆるやかあたため】 を使うと手軽にできます。 


⑩市販の調理済み冷凍食品の場合、食品メーカー指定の調理方法とは異なりますのでご注意ください。 

⑩市販のピザ • 焼きおにぎりなどのスナック類は、食品メーカー指定の調理方法で様子を見ながら加熱してく 
ださい。 

♦色絵つけ • ひび模様 • 金銀模様のある容器を使用しないでください。 

色がはげたり、変色したり、電子レンジ加熱のときに火花が出るおそれがあります。 

• アルミホイルは使用しないでください。 

電子レンジ加熱のときに火花が出るおそれがあります。 

•加熱後、容器を急に冷やさないでください。割れるおそれがあります。 


♦加熱後、容器が熱くなっているため、市販の厚手のミトンゃふきんなどを使って取り出してください。 

また、テーブルに置くときは、鍋敷きなどの上に置いてください。 


冷たくなったフライや市販の調理済み冷凍フライ類の 
天ぶらのあたために…あたために… 



自動加熱 18 葉•果菜/ 19 根菜/22こんがりあたため 
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手動 

お好み温度 電子レンジ加熱 


赤外線センサーが食品の表面温度を検知して 
加熱します。 


合わせることができる温度…一10〜 40°C (2° C 単位) 

40〜 90°C (5° C 単位） 



上手に仕上げるため、食品は庫内の中央に 

置いてください。 

•中央に置かないと、加熱しすぎや加熱不足になります。 

•小さなものを端に置くと、温度を正しく検知せず、 
仕上り温度が変わったり、加熱しすぎるおそれが 
あります。 

袋やパックから取り出し、ラップやふたは 

しないでください。 

•ラップやふたをすると、赤外線センサーが食品の 
温度を正しく検知せず、仕上り温度が変わるおそ 
れがあります。 

♦ただし、市販のパスタソース（レトルト、缶タイ 
プなど）をあたためるときは、ラップをします。 

隊30ページ 

食品の分量に合った大きさの容器をお使い 
ください。 

•分量に合った容器を使用しないと、仕上りが悪く 
なることがあります。 

飲み物は容器の8分目まで入れてください。 

⑩8分目以上入れて加熱しすぎると、容器からふき 
こぼれることがあります。 

•量が多いときは温度の設定をやや高めにし、量が 
少ないときは、沸とうすることがあるため、やや 
低めにしてください。 

•使う容器 

コ-匕-•ココァ| 約8分目で 200 mL が入るマグカップ 
I 酒のかん I 約8分目で 150 mL が入る広口のとっくり 
| スープ |約8分目で 200 mL が入るスープ皿 
(コップ類はさけてください。） 

※飲み物は、容器の大きさ • 形状 • 材質などによ 
り仕上り温度が変わります。 

オーブン•グリル加熱後は、ドアを開けて、 
庫内を十分さましてからご使用ください。 

籲さまさずに使用すると、赤外線センサーが食品の 
温度を正しく検知せず、仕上り温度が変わるおそ 
れがあります。 

•庫内温度が非常に高いときに 20° C 以下に合わせて 
加熱すると、ブザーが5回鳴り、表示部に 「 U 21」 
が表示されます。隊43ページ 


食品を庫内中央に置く 



お好み温度 を押す 

レンジヴリルオーブン予熱 

- u n ° 

換気弱•標準•強高温 


「▼ を押して温度を 

温度•仕上り調節 

合わせる 

例） 80 °C レンジヴリルオーブン予熱 



換気弱•標準•強高温 

• を押すごとに温度が上がり、 

_を押すごとに下がりま式 
(キーを押し続けても変わります。） 

※設定温度は食品表面の仕上り温度の目安です。 



1あたため 
スタート 

2ゆるやかあたため 


を押す 


• 庫内灯がつき、加熱開始。 

• 表示部「レンジ」のバーが点滅。 



加熱終了（終了音が鳴ります) 

食品を取り出す 


※もう少し熱くしたいときは 【延長】 で様子を見ながら追 
加加熱してください。隊12ページ 
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お好み温度一覧 


•表示温度は目安です。 

•1 人分を基準に温度を設定しています。 


90 


80 


70 


60 


50 


40 


30 


20 


10 


0 

-2 

，4 

-6 

■8 

■10 


ごはん•お総菜•パンの 
あたために 


飲み物のあたために 


軽食 • おやつの 
あたために 


便利な使いかた 
お菓子作りに 


コロッケ 


ごはん 



ポタージュ 約8分目 

-スープ 200 mL 


たこ焼き 
切りちち_ 


バターやクリームチーズ、 
チヨコレートを柔らかく 
したり、溶かしたりする 
ときは、細かく切って加 
熱します。 


-- ゼリー作りに- 



コーヒー 
- \- i~P ~~ 約 8 分目 

200 mL 



►お酒、コーヒー、ココア、 
水などの飲み物は、上記 
指定温度を超えて設定し 
ないでください。沸とう 
のおそれがあります。 


バレンタインの 
チヨコ作りに- 




I (約2 




アイスクリーム 

(約2〇〇〜5〇〇 mL ) 


アイスクリームのふた（内 
ぶたも含む）は、必ず取つ 
てください。 


•庫内の中央に置いてくださ 
し、 


チーズフォンデュ 
70~75 °C 

耐熱容器にすりおろしたチー 
ズ （1 OOg ) と白ワイン 
(40 mL ) を入れて加熱し、 
混ぜて溶かします。 

十分に溶けないときは、も 
う一度同じ温度に合わせて 
加熱してください。 

(さめて固まりかけたときち 
同様に加熱します。） 

食べやすく切ったフラン 
スパンを添えます。 


コーテ イング チヨコ 

を溶かす (約50〜 200 g ) 

ゼラチンを-■- 

溶かす 

バターを溶かす 

(約2◦〜 50 g ) 

チョコレートを溶かす 

耐熱容器に板チョコ約_ 
50 g (くだく）と、牛乳 
大さじ1を入れて加熱_ 
し、混ぜて溶かします。 


丨バターを柔らかくする- 
クリームチーズを 
柔らかくする 

(約50〜 200 g ) 


--■■冷凍!;な 

(スポンジケーキを冷凍したちの) 


パスタソース80〜 85 °C 

市販のパスタソース（レトルト、缶タイプなど）は、耐熱 
容器に移しかえ、ラップをして加熱してください。 


ベビーフード38〜 45 °C 

(約60〜150 g ) 

市販のベビーフードは、そのまま加熱せず、 
耐熱容器に移しかえて加熱してください。 
加熱後よくかき混ぜます。 


適当な量を 



•違う種類の食品は別々に加熱してください。 違う種類の食品を同時に加熱すると、仕上りに差が出ることがあります。 
籲食品によっては適さないものがありますのでご注意ください。 チョコレートやクリームなどを使ったパンは、 
あたためるとチョコレートやクリー厶などが溶けることがあります。 

籲 市販の冷凍しゅうまいやホームフリージングした食品は、 【1あたため】 で加熱してください。隊17〜19ページ 
籲 牛乳は 【16牛乳】 で、お酒は 【17お酒】 で加熱すると、簡単で上手に仕上ります。！^ 25ページ 


お好み温度 手動加熱 
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手動 

レンジ 電子レンジ加熱 


【レンジ出力】キーを押すごとに 

广 800 W 

1 

600 W 

I 

500 W 

I 

200 W 

1 

L- 100 W 

の順に変わります。 

合わせることができる時間 

•800 W …10分まで 
600 W .500 W -30 分まで 

あたためや野菜のゆでものなどに使います。 

•200 W -1 00 W -1 20分まで 

解凍や煮込み料理などに使います。 

※20 分以上になると、1◦秒キーは使えません。 


瓣せ】 


_加熱中 【レンジ出力】 キーを押すと、出力を3秒 
間表示します。 


食品を庫内中央に置く 



2 レンジ出力 1を押して出力を 
合わせる 


例） 600 W ブンジヴリルォーブン予， 

"c n n 
u u u 

換気弱•標準•強高温 



加熱時間を合わせる 


例）1分2〇秒 レンジヴリルオ-ブン予熱 



換気弱•標準•強高温 



1あたため 
スタート 

2ゆるやかあたため 


を押す 


• 庫内灯がつき、加熱開始。 

• 表示部「レンジ」のバーが点滅。 
残り時間を表示。 



加熱終了（終了音が鳴ります) 

食品を取り出す 


※加熱後に追加加熱をするときは 【延長】 で様子を見な 
がら加熱してください。隊12ページ 
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野菜のゆでもの（葉 • 果菜、根菜） 


※冷凍野菜を少量加熱した場合は、火花が出ることがあります。 [y 

レンジ出力600 W (ラップをします） ビ、 


籲一覧表の加熱時間は目安です。食品の種類、加熱前の温度などにより仕上りが変わりますので、 
様子を見ながら加熱してくださしヽ。また、いかなどは、はじけるおそれがあります。 

籲食品の分量が2倍になると、加熱時間は2倍弱になります。 


常温•冷蔵保存した食品のあたため）レンジ出力600 W 


C 食品名 ラップ 分量 加熱時間 

ごはんもの 

ごはん 

しない 

1杯 Cl 50 g ) 

約 1 分 

どんぶりもの 

1人分 

約 2 分 3 ◦秒 

チヤー八ン 

1皿 (300 g ) 

約2分 

汁もの 

みそ汁 

しない 

1 50 mL 

約2分 

コンソメスープ 

200 mL 

約2分 

ポタージュスープ 

200 mL 

約2分1◦秒 

焼きもの 

焼き魚 

しない 

1 切 （80 g ) 

約5◦秒 

八ンバーグ 

1 個 ClOOg ) 

約1分2◦秒 

揚げもの 

天ぶら 

しない 

10 Og 

約5◦秒 

コロッケ 

2 個 ( lOOg ) 

約5◦秒 

L とんかつ 

1 枚 ( lOOg ) 

約5◦秒 J 


( 1 mL = 1 cc ) 


( 食品名 

ラップ 

分量 

加熱時間 、 

炒めもの 

焼ぎそば 

しない 

20 0 g 

約2分 

野菜炒め 

150 g 

約2分 

蒸しもの 

しゆうまい 

する 

1◦個 （180 g ) 

約1分3◦秒 

肉まん • あんまん 

1個 (80 g ) 

約40〜50秒 

煮もの 

野菜の煮もの 

しない 

20 0 g 

約2分 

煮魚 

1切 ( lOOg ) 

約1分 

カレー • シチュー 

する 

30 0 g 

約3分 

飲みもの 

酒のかん 

しない 

1 本 （150 mL ) 

約1分 

牛乳 

1 杯 (200 mL ) 

約1分3◦秒 

お弁当 

お弁当（大） 

する 

約50 Og 

約1分5◦秒 

L お弁当（中） 

約40 Og 

約1分3◦秒 J 


冷凍保存した食品のあたため 


レンジ出力600 W 


( 食品名 

ラップ 

分量 

加熱時間 

ごはん 

する 

1杯 （150 g ) 

約2分3◦秒 

ピラフ 

250 g 

約4分 

八ンバーグ 

1個 ( lOOg ) 

約3分 

しゆうまい 

15個 (230 g ) 

約4分 

肉まん 

1個 ( lOOg ) 

約1分2〇秒 

^あんまん 

1個 (80 g ) 

約1分 J 


( 食品名 

ラップ 

分量 

加熱時間 

焼ぎそば 

する 

20 0 g 

約 3 分 30 秒 

さやいんげん 

10 0 g 

約2分30秒 

ミックスベジタブル 

10 0 g 

約2分3◦秒 

カレー.シナユー 

30 0 g 

約7分30秒 

スープ 

20 Og 

約5分30秒 

L 酢豚 

20 Og 

約5分 J 



食ロロ名 

分量 

加熱時間 

カロ熱前ァク抜き 

加纖趾め〕 

梓 

ほうれん草 

20 0 g 

約 2 分 30 秒 


する 


春菊 

20 0 g 

約2分30秒 

しない 


キャベツ 

10 0 g 

約1分40秒 

しない 


白菜 

20 0 g 

約2分30秒 


甲 

グリーンアスパラガス 

10 Og 

約1分40秒 

しない 

する 


なす 

10 Og 

約1分40秒 

する 

する 

花 

ブロッコリー 

10 Og 

約1分40秒 

する 

する 

菜 

カリフラワー 

10 Og 

約1分40秒 

する 

しない 


かぼちゃ 

20 Og 

約2分40秒 

しない 

しない J 


C 解凍 ) レンジ出力200 W (ラップやふたは、はずす) 


( 食品名 

分量 

加熱時間 

食ロロ名 

分量 

加熱時間 

えび 

20 0 g 

約3分30秒 

薄切り肉 

20 0 g 

約3分 

まぐろ 

20 0 g 

約3分 

ひぎ肉 

20 0 g 

約3分30秒 

、 一尾魚 

20 0 g 

約3分30秒 

鶏もも肉 

20 0 g 

約3分3◦秒 J 


オーブン•グリル加熱後は、ドアを開けて、庫内を十分さましてからご使用ください。 

•さまさずに使用すると、庫内の熱で加熱しすぎたり、ラップが溶けるおそれがあります。 

また、解凍のときに発泡スチロール製のトレーが溶けるおそれがあります。 



食ロロ名 

分量 

加熱時間 


さつまいも 

1本 (200 g ) 

約4分 

根 

じゃがいも 

1個 (150 g ) 

約3分3◦秒 


さといも 

10 0 g 

約2分3◦秒 

菜 

だいこん 

20 0 g 

約4分 


にんじん 

10 0 g 

約2分 J 


※小さく切った根菜や少量の根菜を加熱すると、 
火花が出て焦げたり、乾燥することがあります。 
※じやがいも、さつまいも、さといもなどは、 

カロ熱後、庫内から取り出し、ラップをしたまま 
5分ほど蒸らします。 


手動加熱 
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手動 

オーブン （スチームオーブン） オーブン加熱 


<予熱なし•発酵> (1 度押し） 

<予熱あり > (2 度押し）合わせた温度まで自動的に予熱をします。予熱温度に達する時間の目安は、 

200° C で約10分です。予熱時間を合わせる必要はありません。 


使用する付属品 



オーブン皿 

•予熱のときは、庫内に 
入れないでください。 


合わせることができる温度と時間 


発酵 (30 °C • 35°レ 40 °C • 45°〇 

180分まで 

60〜 90° C (10 °C 単位） 

100〜 250° C (10 °C 単位） 

120分まで 


60〜10 0° C の温度設定 
でコンフイやメレンゲな 
どのオーブン低温調理 
が楽しめます。 

眩=72ページ 



※市販の料理ブックの発酵は、記載温度を参考にして 30 °C • 35 °C • 40 °C • 45° C を 
使用してください。 

※温度と時間はどちらからでも合わせることができます。 

※2◦分以上になると、10秒キーは使えません。 

•スチームオーブンは、カスタードプリンや茶わん蒸しなどを作るときに使います。 


予熱なし • 発酵 


1 食品を才ーブン皿にのせ、 
庫内に入れる 



_庫内側面の角皿受けに 
セットします。 

セットする位置は、 
メニュー編をごらん 
ください。 

•スチームオーブンのときは、才ーブン皿 
の溝に熱湯 （80° C 以上）を入れてください。 
熱湯の量は、メニュー編をごらんください。 

※熱湯を注ぐときは、やけどに注意してく 
ださい。 



を1度押す 

レンジヴリルオーブン予熱 



換気弱•標準•強高温 


▲ ，を押して温度を 

温度•仕上り調節 


焼き上げ時間を合わせる 


例^) 35分 レンジヴリルオーブン予熱 

換気弱•標準•強高温 


5 


1あたため 
スタート 

2ゆるやかあたため 


を押す 


• 庫内灯がつき、加熱開始。 

• 表示部「オーブン」のバーが点滅。 
残り時間を表示。 


加熱終了（終了音が鳴ります) 

食品を取り出す 


合わせる 

例）21 CTC レン ジヴリルオーブン予熱 

つ r n c 

l iu 

換気弱•標準•強高温 

• 國を押すごとに温度が上がり、 
rvj を押すごとに下がります^ 

(キーを押し続けても変わります0 
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予熱あり (予熱中は食品を入れないでください。） 


1 

才-ブン 


(発酵） 


を2度押す 


表示部に「予熱」のバーを表示。 


2 


を押して温度を 


温度•仕上り調節 


レンジヴリルオーブン予熱 


合わせる 

例）17〇 。 C 


換気弱•標準•強高温 

■ を押すごとに温度が上がり、 

を押すごとに下がります> 

(キーを押し続けても変わります。） 



3 




( K ) 秒）を押して 

焼き上げ時間を合わせる 

例）3◦分 ’ソ 



換気弱•標準•強高温 


4 


1あたため 
スタート 

2ゆるやかあたため 


を押す 


• 庫内灯がつき、予熱開始。 

• 表示部「予熱」のバーが点滅0 
•予熱中に 【オーブン】 キーを押すと、現在 
の庫内温度の目安を3秒間表示。 

(50° C 未満の場合は 50° C が点滅） 


予熱終了 


(ブザーが鳴って「予熱」のバーが消え、設定温度が 
点滅します。） 

I ドアを開けないときは、50分間予熱温度を保ち続 
け、50分経過すると、加熱は取り消されます。 
(この間5分ごとにブザーが鳴ります。） 


5 


食品をオーブン皿にのせ、 
庫内に入れる 




•庫内側面の角皿受けにセットします。 

セットする位置は、メニュー編をごらん 
ください。 

#スチー厶才ーブンのときは、才ーブン皿の 
溝に熱湯 （80° C 以上）を入れてください。 
熱湯の量は、メニュー編をごらんください。 

※熱湯を注ぐときは、やけどに注意して 
ください。 


6 


1あたため 
スタート 

2ゆるやかあたため 


を押す 


庫内灯がつき、加熱開始。 

表 TJX 部「オーブン」のバーが点滅0 
残り時間を表示。 


加熱終了（終了音が鳴ります） 

食品を取り出す 


^加熱後に追加加熱をするときは 【延長】 で様子を見ながら加熱してください。 


12ぺージ 


♦加熱中や予熱後•加熱後しばらくは、本体や付属品などが熱くなっています。市販の厚手のミトンやふきん 
などを使って両手で出し入れしてください。 


予熱中 • 加熱中に温度を変えたいときは 


⑩加熱中に温度を確認するときは、 【温度 • 仕上り調節】 キ 
一を1度押してください。（約3秒間表示します。） 

•変更するときは、続けて 【温度 • 仕上り調節】 キーを押し 
てください。 

⑩発酵 • 90° C 以下の設定では、確認 • 変更はできません。 


発酵するときのご注意 

•庫内が高温のときは、しばらくさましてく 
ださい。発酵しすぎたり、イースト菌が死 
んでしまうおそれがあります。 

•庫内温度が非常に高いときは、ブザーが5回 
鳴り、表示部に 「 U 21」 が表示されます。 

瞭43ページ 


才—ブン 手動加熱 
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手動 

グリル グリル加熱 


使用する付属品 



オーブン皿 


合わせることができる時間……30分まで 

※と〇分以上になると、10秒キーは使えません。 


籲加熱中や加熱後しばらくは、本体や付属品など 
が熱くなっています。市販の厚手のミトンやふ 
きんなどを使って両手で出し入れしてください。 


g 知らせ] 


•両面を焼く場合は、加熱終了後、食品を裏返し、 
右記手順 2 〜 4 で反対の面を同様に加熱してく 
ださい。 

籲加熱中、煙やにおいが出ることがありますが、 
食品の脂が焼けているためで、故障ではありま 
せん。 

•加熱後、庫内のにおいが気になるときは、庫内 
の汚れをふき取った後、 お 手入れの [33 脱臭】 
をしてください。瞭13ページ 



食品を庫内に入れる 



籲庫内側面の角皿受け（上段）にセツト 
します。 


2 


グリル 


を押す 


レンジヴリルオーブン予熱 


n 

少 


換気弱•標準•強高温 



焼き上げ時間を合わせる 


例）12分 


レンジヴリルオーブン予熱 


、ゴ 

nn 

IL, 



換気弱•標準•強高温 



1あたため 
スタート 

2ゆるやかあたため 


を押す 


• 庫内灯がつき、加熱開始。 

• 表示部「グリル」の)(一が点滅。 
残り時間を表示。 


加熱終了（終了音が鳴ります) 

食品を取り出す 


※加熱後に追加加熱をするときは 【延長】 で様子を見な 
がら加熱してください。隊12ぺージ 
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保温 


オーブン加熱 


赤外線センサーが食品表面の初期温度を検知 
し、調理済みの料理を温かい状態で保温しま 

す。_ 

合わせることができる時間……120分まで 

※20 分以上になると、10秒キーは使えません。 


保温 コースの 選びかた 

「弱」•••煮物などのお総菜を食べ頃の状 
態で保温したいとき 

「強」•••天ぶら-唐揚げ • コロッケなど 
の揚げ物をカラッとした状態で 
保温したいとき 


>食べ頃温度には個人差がありますので、お好みでコー 
スを選んでください。 



•保温中や保温後しばらくは、本体や容器などが熱 
くなつています。市販の厚手のミトンやふきんな 
どを使って両手で出し入れしてください。 


ラップやふたはしないで < ださい。 

•ラップやふたをすると、赤外線センサーが食品の 
温度を正しく検知せず、上手に保温することがで 
さません。 

食品の加熱調理はできません。 

•未加熱の食品や一度冷ました食品を保温すると、 
細菌繁殖の原因になります。必ず、加熱調理後の 
温かい食品の保温にご使用ください。 

繰り返して保温しないでください。 

•食べ残しや、冷めた食品の再加熱は、成分の変質 
や細菌繁殖の原因になります。 




•保温中、煙やにおいが出ることがありますが、食 
品の脂が焼けているためで、故障ではありませ 
ん〇 

•保温後、庫内のにおいが気になるときは、庫内の 
汚れをふき取った後、 お 手入れの 【33脱臭】 を 
してください。瞭13ページ 


1調理済みの食品を器に入れ 
た坤犬態で庫内中央に置く 



2 


保温 


を押す 


弱 

(1 度押し） 

レンジヴリルオーブン予熱 


強 

(2 度押し） 

レンジヴリルオーブン予熱 




換気弱•標準•強高温 換気弱•標準•強高温 

(10 分) （ 1分） ( io 秒）を押して 

保温時間を合わせる 

例）6〇分•弱 レンジヴリルオーブン予熱 



換気弱•標準•強高温 


4 


1あたため 
スタート 

2ゆるやかあたため 


|を押す 


庫内灯がつき、保温開始。 

表示部「オーブン」のノ（一が点滅。 
残り時間を表示。 


保温終了（終了音が鳴ります） 

食品を取り出す 


※設定した保温時間内に取り出す場合は、必ず 【とり 
けし】 キーを押してください。 

※設定時間経過後に保温を続けるときは 【延長】 で時間 
を追加してください。隊12ページ 


グリル/保温 手動加熱 保温 
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などは、乾いた布で定期的に取り除いてください 


汚れがつきにくく、ふき取りやすくなっています。 

<コーテイングを長持ちさせるためには> 

塗装面に付属品や容器などをぶつけ 
ないでください。傷がついたり、塗 
装がはがれたりします。 



お手入れのしかた 


汚れはすぐにこまめにふき取り、いつも清潔にしてご使用ください。 

•庫内や付属品などを汚れたまま使用すると、汚れがこびりついたり、さびや腐食•悪臭 
のもとになります。また、 食品カスや汁、油などがついたまま使用すると、火花や発 
火 • 発煙の原因になります。 

#本体の周辺も清潔にしてください。 


こまめな 
お手入れが 
大切です 



A 警告 

^お手入れは電源プラグを抜き本体や付属品が冷めてから行う 

4感電•やけどのおそれ 

プラグを抜く 

A 注意 

V 

庫内底面に衝撃を加えたり、水をかけない 

— 庫内底面セラミックが割れるおそれや、割れたまま使用すると火花や故障の原因 
水濡れ禁止# 割れたときは、そのまま使用せず、お買い上げ販売店にご相談ください。 メ 


外まわり、庫内、ドア 


固くしほったぬれぶきんで汚れをふき取る 

汚れがひどいときは、うすめた台所用中性洗剤（水 1 U こ対し洗剤 
1.5 mL ) をしみ込ませた布を固くしぼってふき、その後、固くし 
ぼったぬれぶきんで洗剤分をふき取ってください。 

ほこりを取り除く 

性能を維持するため、吸気口•排気口についたほこり 



匚] 


庫内（側面 • 奥面 • 天面）は 

抗菌•脱臭ブラックコーテイングをしています。 


操作部 


故障の原因になるため、スプレー 
式の洗剤は使わないでください。 
固くしぼったふきんで汚れをふき 
取ってください。 

\_ ノ 


オープン皿 



やわらかいスポンジなどで洗い、 
水気を十分にふき取る 

乱暴に扱ったり、加熱後、急に冷や 
さないでください。変形したり、割 
れるおそれがあります。 


庫内底面セラミック（外周のゴム部分を除 <) 


スポンジたわしの硬い部分（研磨剤入り不織布）に 
水をつけて汚れをふき取る 

取れにくい汚れは、丸めたラップにクレンザーなどを少量つけて 
こすり取ってください。（ゴムの部分はこすらないでください。 
ゴムがはがれたり、傷がつくおそれがあります。） 

カラ焼きやオーブン機能を使用したとき、底面セラミックに付着 
した汚れや水分が、茶色く焦げ付くことがあります。クレンザー 
などを少量つけてこすり取ってください。 


ゴム部分 



ゴムの部分は 
絶対にこすら 
ないで 




庫内底面セラミック 





i^ii^ _ 

g_ 5__ 藝 __ 
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庫内やオーブン皿の汚れが気になるときお手入れ【34庫内】 


オーブン皿に入れた水を加熱して蒸気を発生させ、 
汚れを浮き上がらせてふき取りやすくします。 

使用する付属品 



オーブン皿 


pm 

•オーブン皿を取り出すときは、お湯をこぼさ 
ないように注意してください。やけどのおそ 
れがあります。 

#庫内を十分 さましてから 行ってください。庫 
内が高温のときは、蒸気が付着せず、汚れが 
十分に取れないことがあります。 

•頑固な汚れは、 お手入れの【34庫内】 を行 

つても取れにくいことがありますので、こま 
めにお手入れをしてください。 


1 オーブン皿に水を約200 mL 
入れ、庫内（下段）にセツトする 

2 S を5回押す 


3國を1回押す 


レンジヴリルオーブン予熱 


換気弱•標準•強高温 


4 


1あたため 
スタート 

2ゆるやかあたため 


|を押す 


庫内灯がつき、加熱開始。 

表示部「オーブン」のノ（一が点滅。 
途中から残り時間を表示。 


加熱終了（約2〇分で終了します。） 


5 


庫内が十分さめてから、固く 
しぼったぬれぶきんで庫内を 
ふき取る 

※ふき取らないとべたついたり、庫内の 
さび • 腐食の原因になります。 


庫内のにおいが気になるときは、お手入れをした後、庫内のカラ焼き(脱臭)をしてください。 

(月1回が目安です）隊13ページ 

•汚れがひどいとき（油が飛び散る料理の後や食品が庫内に飛び散ったとき）は、まず、庫内をきれいに 
お手入れした後、カラ焼き（脱臭）をしてください。 

•カラ焼き（脱臭）中は煙やにおいが出ることがありますが、異常や故障ではありません。また、カラ焼き 
(脱臭）中は必ず換気をしてください。 


(PH 

•お手入れのときは、次のものを使用しないでください。傷、変色、変形、故障の原因になります。：)^ 

•アルカリ性洗剤（八ンドルやドアの樹脂の割れの原因になります。） 

• 酸性洗剤 • ベンジン、シンナーなどの溶剤 

•オーブンクリーナー、漂白剤 •アルコール、灯油、ガソリン 

•ガラスクリーナーやスプレー式の洗剤 •金属たわし、金属ブラシ 

•クレンザー（庫内底面セラミックのみ使えます。） 

籲食品カスや水、洗剤などをレンジ本体のすき間に入れないでください。（故障の原因になります。） 



お手入れのしかた こんなときは 
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挪理がうまくできない 



ごはん • おかすのあたため 1 

仕上りが熱すぎる 

•食品は庫内の中央に置いていますか。 

_分量が少なすぎませんか。1 OOg 以上にしてください。 

•食品の分量に合った大きさの容器をお使いください。 

•ラップ以外のふた（陶器やガラス製、プラスチック製など）を使っていませんか。 

ごはんをあたためるとパサつく 

• 加熱前に水か酒を少しふりかけると、しっとりと仕上ります。 

汁ものをあたためると 
熱い部分とぬるい部分がある 

•加熱後にかき混ぜます。 

たれ付きの食品をあたためると 
たれが飛び散る 

• たれは加熱後にかけてください。 

炒めものをあたためると乾燥する 

• 加熱前にノ（ターかサラダ油を少し加えてあたためます。 

焼き魚やフライをあたためると 
上手にあたたまらない 

•重ならないように平らに並べてください。 

煮魚をあたためると 
煮汁が飛び散る 

• 深めの容器に入れてあたためてください。 

_ラップをしてあたためてください。 



牛乳やお酒のあたため 


熱くなりすぎる 

•食品は庫内の中央に置いていますか。 

•【16牛乳】 または 【17お酒】 で加熱しましたか。 

【あたため • スタート】 キーであたためると熱くなります。 

• 容器に少量しか入れないと沸とうする場合があります。 

容器の7〜8分目まで入れてください。 

上の方と下の方では 
^温度が異なる 

•加熱後は、よくかき混ぜてください。 

ノ 



解凍 ] 


•食品は庫内の中央に置いていますか。 


•ラップなどの包装は取りはずしてください。 

食品が煮えた 

• 食品の厚みが不均一だと、細い部分やうすい部分が煮えやすくなります。 


冷凍するときは、食品の厚みを 3 cm 以下にそろえてください。 

V 

魚などは、尾にアルミホイルを巻いてください。 

ノ 


f 野菜のゆでもの 1 

ゆですぎになる 

•食品は庫内の中央に置いていますか。 

•すき間がないように、しっかりとラップに包んでください。 

また、ラップは何重にも巻かず、重なり合う部分を下にしてください。 

生っぽい部分と 
できすぎた部分がある 

V 

_ほうれん草などの葉菜類は、葉と茎を交互に重ねてください。 

かぼちゃなどは、大きさをそろえて切ってください。 

じゃがいもなどを2個以上加熱するときは、大きさをそろえてください。 

_ y 
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f スチームオーブン/スチームグリル 1 

焼け色がうすい 

_熱湯の量をまちがえていませんか。 

メニュー編を参照して、オーブン皿の溝に熱湯を注いでください。 

_水を注いでいませんか。 

熱湯 （80° C 以上）をお使いください。 

•焼き足りないときは、 【延長】 で様子を見ながら焼いてください。*№12ページ 

焼け色が濃い 

_熱湯を注ぎ忘れていませんか。または、熱湯の量をまちがえていませんか。 
メニュー編を参照して、オーブン皿の溝に熱湯を注いでください。 


f 口ールパン 1 

焼け色にムラがある 

•生地を同じ大きさに成形しましたか。 

大きさが異なると焼いたときムラになります。 

焼け色がうすい 

• 生地の発酵は十分にしましたか。 

発酵不足で生地の温度が低いと、あまりふくらまず焼け色もうすくなります。 

焼け色が濃い 

V 

_発酵しすぎていませんか。 

発酵しすぎると焼いたとき、ふくらみ過ぎて濃くなります。 

•表面にぬる溶き卵をぬりすぎていませんか。 



グラタン 

\ 

焼くたびに焼け色が異なる 

• チーズの種類により焼き上がりが異なります。 

様子を見ながら焼いてください。 

焼け色がうすい 

♦焼き足りないときは、【延長】で様子を見ながら焼いてください。 

瞭 12 ページ 

• 【仕上り調節】で焼き色の調節ができます。 

濃く仕上げたいときは、「3虽」に合わせてください。 

焼け色が濃い 

• 【仕上り調節】で焼き色の調節ができます。 

薄く仕上げたいときは、「弱」に合わせてください。 

_ J 



クッキー 


焼け色にムラがある 

•生地の厚みや大きさは均一ですか。 

平らに成形し、大きさをそろえると、きれいに焼けます。 

焼け色がうすい 

• 生地が厚いと焼け色がうすくなります。 

【延長】 で様子を見ながら焼いてください。隊 12 ページ 

焼け色が濃い 

_焼くときにノ（ターなどが溶けていませんか。 

冷蔵庫で冷やしてから焼いてください。 

材料や作りかたの違いで 
^焼け色が変わる 

• J (ターのかわりにマーガリンを使ったり、市販の生地を使うと 
焼け色に影響するため、様子を見ながら焼いてください。 

_ J 


[ ゲーキ 1 

ケーキがうまくふくらまない 

_卵の泡立てがしっかりできていますか。 

泡立器の先から落ちる泡で文字が書けるくらいまで泡立てましょう。 

泡立てが上手にできない 

_泡立てるときのボールは、油分や水分がついていないものを使用して 
ください。 

部分的に粉が残る 

• 粉をよくふるいながら入れましたか。 

粉をふるうのは、不純物や粉の固まりを取り除くほか、 

空気をたっぷり含ませることにより、焼き上がりを軽くします。 

材料や作りかたの違いで 
^焼け色が変わる 

•市販の料理ブックのケーキの場合は、メニュー編を参考にして 
【オーブン】キーで様子を見ながら焼いてください。 


お料理がうまくできない こんなときは 
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故障かな？と思ったら 


修理や アフターサービスを 依頼される前に、次のことをお調べください。 


こんな場合 

調べるところ 

電源プラグをコンセント 
に差し込んでも、 

表示部に何も表示しない 

_電源プラグをコンセントに差し込んだだけでは電源は入りません。 

-ドアを1秒以上開けると電源が入り、表示部に「〇」を表示します。 

1^1 1ページ「待機時消費電カゼロ W 」 

全く動かない 

_表示部に「0」が表示されていますか。 

->1度ドアを開け、「〇」が表示されてから食品を入れて操作してくださし、 
- ドアが開いていたときは、1度ドアを閉めてから再度ドアを開けてくだ 
さい0 

隊11ページ「待機時消費電カゼロ W 」 

_停電していませんか。 

また、ご家庭の配電盤のブレーカーが切れていませんか。 

4停電 • ブレーカー復帰後、1秒以上ドアを開けてください。 

•電源プラグが抜けていませんか。 

4電源プラグをコンセントに差し直して、1秒以上ドアを開けて 
ください。 


• ドアは確実に閉まっていますか。 

食品があたたまらない 

•電子レンジ加熱のとき、金属容器やアルミホイルなどで食品がおおわれて 
いませんか。 


_表示部に 「 D 」 が表示されていませんか。瞭43ページ 

加熱してもすぐに止まる 

•庫内底面が高温になっていませんか。 

— ドアを開けて、しばらく庫内をさましてからやり直すか、 

手動で様子を見ながら加熱してください。 

ぬれぶきんで庫内底面を冷やすと、早くご使用できます。 


#庫内底面に食品カスや油、水などが付いていませんか。 

— ふき取ってからやり直してください。 

火花が出る 
異常音が出る 

•電子レンジ加熱のとき、金属容器や金銀模様のある容器、アルミホイル、 

金串などを使用していませんか。 

_解凍のとき、庫内壁面や底面にアルミホイルが触れていませんか。 

隊21ページ 


•電子レンジ加熱のとき、食品を入れずに加熱していませんか。 

— 食品を入れて加熱してください。 

煙が出たり、 

いやなにおいがする 

•庫内に食品カスや油などが付いたままになっていませんか。 

— 庫内のにおいが気になるときは、汚れをふき取った後、 お 手入れの 
【33脱臭】 でカラ焼き（脱臭）をしてください。カラ焼き中は煙やにお 
いが出ることがありますが、異常や故障ではありません。隊13ページ 


•庫内のカラ焼きの 1 度目ではありませんか。 c ^13 ページ 


※上記のことをお調べになり、まだ異常がある場合は、電源プラグをコンセントから抜き、お買い上げ販売店にご連 
絡ください。 
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»> つづく 


次の場合、故障ではありません。 


こんな場合 

説明 

表示吾 
され、 

! 

P に「高温」のバーガ 
フアンが回る 

r ^ 

n 

奥気弱•標準•強高湛 

裱示 

• レンジ本体•ドア • 庫内や付属品などの温度が高いときに表示します。 

(最大約3〇分） 

• 表示中は冷却のためファンが回りますので、電源ブラグを抜かないでく 
ださい。ドアを開けてもファンが回っています。 

•表示中でも使用できますが、やけどのおそれがありますので、素手で 
さわらないでください。また、熱に弱い物（ラップやプラスチック容器な 
ど）を置かないでください。溶けたり変形するおそれがあります。 

表示吾 
され、 

! 

p に「換気」のバー/] 
フアンが回る 

n 

- U 

奥気弱•標準•強高涅 

x 表示 

1 

♦庫内を換気するためファンが回り、最大約1分30秒表示されることが 
あります。（ドアを開けて t ) 回ることがあります。） 

表示が消えた後も赤外線センサー冷却のため、最大約3◦分ファンが回り 
ます。 

加熱中にカチカチと音がする 

• 加熱開始時や加熱中の制御音です。 

加熱中にポコンと音がする 

_オーブン • グリル加熱のとき、熱によって庫内壁面が膨張するために 
起こる音です。 

加熱中にチリチリと音がする 

•インノ（ーターが動作するときの音です。 

加熱をしていないのに 
フアンが回る 
加熱後フアンが回る 

• 赤外線センサーを正しく動作させるためファンが回ります。 

• 加熱後、庫内の換気や赤外線センサーを冷却するため最大約3◦分回ります。 

加熱後、何度もブザーが鳴る 

•食品の出し忘れをお知らせするブザーです。 

1分ごとにブザーが鳴ります。（加熱終了後5分間） 

—お忘れ防止ブザーや加熱終了音は、消音設定に変更できます。 

隊12ページ 

何もしていないのに 
カチッと音がする 

•電源が切れる音です。 

(加熱が終了し、約5分後に電源が切れます。） 

表示部をさわると黒い線が出る 

•静電気により出ることがあります。（しばらくすると、もとに戻ります。） 

ドアがくもり、水滴が落ちる 

♦食品から出た水蒸気により、ドアの内側がくもることがあります。 

食品から出た水蒸気が多い場合、ドアの内側に水滴がつき、 

レンジ本体の外部に落ちることがあります。 

•ふきんでふき取ってください。 

ドアと本体の間から蒸気が 
もれる 

V 

籲蒸気の量や室温によって蒸気がもれることがありますが、調理など性能 
上の影響はありません。また、電子レンジ調理での電波もれはありませ 
ん〇 

_ y 


故障かな？と思つたら こんなときは 
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»> つづき 


こんな表示が出たときは 


表示部 

原因 

処置 

1 

f n cn 

l M 

(点滅） 

1 

[1 あたため】【2ゆるやかあたため】 

【3解凍】【4さしみ解凍】 

•食品を入れ、ドアを閉めてから 

1 分以内にキーを押しましたか。 

再びドアを開閉して、 1 分以内 
にキーを押してください。 

※食品なしで加熱されるのを 
防ぐための機能です。 

(ブ 

" :d < 
U L 1 

ザーが 5 回鳴 5 


【2ゆるやかあたため】【3解凍】 

【4さしみ解凍】【13クロワッサン】 

【14 メロンパン】【15パイ•スコーン】 
【21パスタ】【30茶わん蒸し】 

【発酵】【お好み温度】 20° C 以下【保温】 

_庫内が高温になっていませんか。 

【とりけし】 キーを押し、ドアを 
開けてしばらく庫内をさまして 
からやり直してください。 

J 


ブザーが5回鳴り、表示部に次の表示が出たとき 

E 1/ E 2/ E 3/ E 5/ E 22/ E 30 

籲表示内容を確認し、電源プラグをコンセントから抜いて、表示の記号を 
お買い上げの販売店にご連絡ください。 

E 06/ E 33 

1 

•電子レンジ加熱のとき、庫内が高温になっていませんか。 

— 【とりけし】 キーを押し、ドアを開けてしばらく庫内をさましてから、 
やり直してください。それでも 「 E 06」「 E 33」 が表示されたときは、 

電源プラグをコンセントから抜いて、表示の記号をお買い上げの販売 
店にご連絡ください。 

J 


表示部に 「 DJ が表示されているとき（デモ運転状態） 


•デモ運転状態のときは、加熱できません。 

<デモの解除のしかた> 

① 【とりけし】 キーを5回押す。 

(ピッピッとブザーが鳴り、表示部の「〇」が点滅します。） 

② 【あたため • スター ト】 キーを5回押す。 

f ピッピーとブザーが鳴り、表示部の「0」が点灯表示に 変わり、、 
k 「 D 」 が消えると、正常にご使用いただけます。 J 

※表示部が〇以外の表示になっている場合は、 【とりけし】 キーを1回押し 
て、0表示に戻してから解除をしてください。 

_ y 

f ° n ] 

丨 u J 




R \ 絶対にキヤビネツトをはずさない。分解•改造•修理をしない。 

~\ 

危険 

— 火災•感電 • けがの原因 


V 

分解禁止_修理はお買い上げ販売店にご相談ください。 

_ ) 
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メニュー編もくじ 

[] :このマークがついたメニューは、48ページで紹介しているお店とのコラボレーションメニューです。 


フレンデ 

フレンチ A . 

若鶏もも肉のディアブル風 
なすとトマトのティアン 

フレンチ B . 

バゲットのカナッペ3種 
(オイルサーディンとカマンべーノ I 
ピザ風/アスパラと生八ム） 

キヤ□ットラぺ風 ソテー 

スパニッシュ 

スパニッシュ A ^^^^1 . 

エビのアヒージヨ 
豚□ース肉とオレンジのバレンシア風 

スパニッシュ 巳 . 46 

スパニッシュオムレツ 
きのこのガーリックオイル炒め 
エビの香草焼き 

アメ U カン 

ベーグルセット . 47 

ベーグル/チーズオムレツ&ベーコン 

□コモコセット . 47 

八ンバーグ/サニーサイドアップ 
パンプキン ソテー 

フライドチキンセット . 47 

フライドチキン/フライドポテト 
焼きブロッコリー〜マヨネーズがけ〜 

スイーッ 

アップルジンジャ-ケ-キ_…48 
オレンジチヨコチップケーキ麵 

バーケーキ . 49 

栗とあずきのケーキ 
ブルーべリーのケーキ 
チヨコバナナのケーキ 
チーズケーキ バー 

クッキー .49—50 

ブノレーベリーシリアルクッキー 
チヨコナッツクッキー 
ダブルチーズクッキー 
ごまごまクッキー 

マフイン . 50 

ノ（ナナマフィン/りんごのカップケーキ 

ダブルチヨコマフィン 

ブルーべリーヨーグルトのマフィン 


お菓子 • パン 



シヨー トケーキ . 

•51 

45 

クツキー（型抜き/しぼりだし）… 

•52 


パウンドケーキ . 

•52 


スフレチーズケーキ . 

•53 

45 

カスタードプリン . 

•53 

-ズ/ 

シュ クリ ム . 

カスタードクリーム 
エクレア/パリブレスト 

•54 


□—ルパン . 

•55 


クリスピーピザ . 

•56 

46 

シーフードピザ/イタリアンピザ 



焼きいも . 

•56 


芋栗きんとん 

フランスパン . 57〜58 

プチフランス/チーズフランス 
まめまめフランス 


冷凍パン生地 
クロワッサン… 
メロンパン…… 
パイ • スコーン 


グラタン 


•59 

•60 

•60 


61 


マカロニグラタン . 

ホワイト ソース 

なすとトマトのグラタン . 61 


スチームオーブン 


八ンバーグ . 62 

茶わん蒸し . 62 


スチームグリル 


鶏の照り焼き . 

焼きとり . 

ttx. 

さばの塩焼き . 

ぶりの照り焼き••… 
焼き魚メニユ-覧 

いかの姿焼き . 


•63 

•63 

•63 

•64 

•64 

•64 


肉料理と付け合せ 

ガ-リックチキン&もやしときのこのソテ——65 
豚肉□—ル巻き&根菜のたらこ和え.…65 
魚のグリルとソース 
サーモンのグリル&トマトソース • • • 66 
鯛のグリル&カレーきのこソ_ス • …66 


カボナータ . 

緑黄色野菜のホットサラダ • 
いろいろきのこマリネ…… 

ミネスト□—ネ . 

野菜いっぱいカレースープ- 
かぼちゃとにんじんの味喟スープ 


ヘルシーフライ•パスタ 


フライ用パン粉の作り方 
豚肉のポテトフライ •••• 
えびのヘルシーフライ… 
パスタをゆでる . 


お総菜 


•67 

•67 

•67 

•68 

•68 

.68 


•69 

•69 

•69 

•70 


.71 

•71 

•71 


ごはん . 

肉じやが . 

あさりの酒蒸し••… 
あさりのワイン蒸し 


オーブン低温調理 


さんまのコンフイ . 72 

鶏肉のコンフイ . 72 

メレンゲクッキー . 72 

ドライハーブ . 72 


アイデアクッキング 


•73 


セツトメニュー • パンエ房 • オート 
メニューの操作は22〜26ページで 
ご確認ください。 


おもちは上手に焼けません。 
(庫内が 広く、ヒーターからの 
熱が届きにくいためです。） 


K 


• 本書のオーブンメニューは、作り方に予熱指導がなければ予熱は必要ありません。市販の料理ブックで予熱が必要なメ 
ニューのときは、 【オーブン】 を2度押し（予熱あり）して焼いてくださしヽ。隊34ページ 
籲お菓子 (ケーキな ど）を焼くとき、本書では、硫酸紙をおすすめしています。市販のクッキング用シートをご使用になる 
ときは、耐熱温度などの仕様を確認の上お使いください。 

• 料理写真は調理後の盛り付け例です。 

籲計量は、1カップ =200 m し大さじ l =15 mL 、 小さじ1 =5 mL を使用しています。 （ lmL = lcc ) 

• 料理の仕上りは、食品の種類•形•量 • 大きさ • 初期温度 • 室温 • 電源電圧などによって多少異なります。 

クッキングガイドの調理時間 • 温度は目安です。 


故障かな？と思つたら/メニユ I 編もくじ こんなときは 
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フレンチ A 


r キ -/ メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

セツ トメニュー 
⑤フレンチ 

V 

_ 

下段 

約17分 

_ y 


材料 (2 人分） 約 363 kcal / l 人分 

若鶏もも肉のディアブル風 

• 鶏もも肉 （4 等分にする） • • • • 1 60 g 
• フレンチ マスター ド……小さじ4 

• パン粉 .20 g 

• ウスターソース . 小さじ1 

• 白ワイン . 小さじ2 

•塩•こしょう . 少々 

なすとトマトのテイアン 

• なす . 1本 

• トマト(小） . 1個 

•バジル(乾燥） . 少々 

• オリーブオイル . 大さじ2 

•塩 . 適量 


作り方 

■若鶏もも肉のディアブル風の下ごしらえ 

❶ボールにウスターソースと白ワインを 
入れ、鶏肉を約10分間つけ、なじま 
せる。 

❷鶏肉に塩•こしようをし、アルミホイ 
ルを敷いたオーブン皿に❶を図のよう 
に並べ、鶏肉1切れに対し、小さじ1 
の マスター ドを塗る。 

❺マスタードの上に、パン粉をまんべん 
なくふりかける。 

■なすとトマトのテイアンの下ごしらえ 

❹なすは5〜 7 mm の厚さで8枚に切り、 
トマトは5〜 7 mm の厚さで6枚に切 
る0 

❻オーブン皿になす4枚とトマト3枚を 
交互に図のように置き、2列に並べる。 


若鶏もも肉のディアブル風 

(マスタードパン粉焼き） 

なすとトマトのテイアン 

(グリルバジル風味） 



❻❻に塩を軽くふり、バジル、オリーブ 
オイルをかける。 

■加熱 

❼❻のオーブン皿を下段に入れ、【セツ 

トメニュー】 を押して 【5フレンチ】 
に合わせ 【スタート】 を押して加熱す 
る 0 



フレンチ B 

バゲットのカナッペ3種 

(オイルサーディンとカマンベールチーズ/ 
ピザ風/アスパラと生八ム） 

キヤ□ツトラべ風 ソテー 



r キ -/ メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

セツ トメニュー 
⑤フレンチ 

V 

_ 

下段 

約15分 

_ ノ 


材料 (2 人分） 約 701 kcal/l 人分 

バゲットのカナッペ3種 

•フランスパン(厚さ 2 cm に切る）__6切れ 

〈オイルサ _ ディンとカマンベールチーズ〉 

•カマンべールチーズ （2 等分する) ..25 g 

• オイルサーディン . 2匹 

•プチトマト(厚さ 5 mm に切る） • • 1個 

• にんにく . ひとかけ 

• オリーブオイル . 少々 

• 粗びき黒こしょう . 少々 


<ピザ風/アスパラと生ノ \ム> 


• 辛子バター . 適量 

玉ねぎ(みじん切 D ) …… 20 g 
ツナの缶詰 .20 g 


• ㊇ トマトケチャップ••••小さじ2 

マヨネーズ . 大さじ 1 V 2 

.塩•こしよう . 少々 

•ベーコン(短冊切り） . V 4 枚 

•プチトマト(厚さ 5 mm に切る） • • 1個 
• アスノ V ° ラガス(長めの斜め切り） • • 1本 

• 生ハム . 2枚 

• ピザ用チーズ .40 g 


キヤ□ットラぺ風 ソテー 

• にんじん（せん切り） .80 g 

• オリーブオイル . 小さじ2 

•塩.こしよう . 少々 

•アルミホイル (25 x 25 cm ) •…1枚 

• お好みの柑橘フル_ツ • ディル • 
フレンチドレッシング . 適量 


作り方 

■バゲットのカナッペ3種の下ごしらえ 

❶フランスパン2切れに、にんにくの切 
り口をこすりつけ、オリーブオイルを 
塗り、上にチーズ、オイルサーディン、 
プチトマトの順に1個ずつのせ、粗び 
き黒こしようをふる。 

❷残り4切れのフランスパンに辛子バタ 
—をぬり、その上に混ぜ合わせた ㊇ を 
広げてのせる。 


❸❷のパン2切れにベーコン、プチトマ 
卜をのせ、チーズを散らす。 

❹❷の残りの2切れのパンにアスパラを 
のせ、チーズを散らす。 

■キヤ□ツトラべ風 ソテーの 下ごしらえ 

❻にんじんは、皮をむいてせん切りにし、 
アルミホイルで容器を作った中に入 
れ、塩•こしょうし、オリーブオイル 
を回しかける。 

■加熱 

❻オーブン皿に、❶、❸、❹、❻を図の 
ようにのせる。 

❼❻のオーブン皿を 下段に 入れ、 【セツ 

トメニュー】 を押して 【5フレンチ】 

に合わせ 【仕上り調節】 弱を押し、 

【スタート】 を押して加熱する。 


■盛り付け 


❽焼き上がった❹の2切れに生ノ V ムをの 
せる。お好みで、キヤ□ットラぺ風ソ 
テーにフレンチドレッシングをかけ、 
柑橘フル_ッ • デイルを添える。 
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スパニッシュ A 

ェビのアヒー ジヨ 

(ェビのオイル煮） 

豚ロース肉とオレンジの 
バレンシア風 


r キ -/ メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

セットメニュー 
©スパニッシュ 

V 

_ 

下段 

約 17 分 

_ J 


材料 (2 人分） 約 557 kcal/l 人分 

エビのアヒージョ 

(直径約1 Ocm のグラタン皿など） 

• むき小エビ .120 g 

• オリーブオイル . 大さじ2 

• たかのつめ . 2本 

• にんにく . 2かけ 

•カットレモン（ ] /4カット） • 切れ 
• 2 g 

豚□ース肉とオレンジのバレンシア風 

•豚□—ス肉（トンカツ用 •] 枚約 80 g ) …2枚 
• オレンジ(皮をむき6枚に切る） • • 1個] 

• オリーブオイル . 大さじ2 

•塩•こしよう . 少々 

•玉ねぎ（くし切り） . V 4 個 

• パセリみじん切り . 少々 

• アルミホイル (25 x 25 cm ) -1枚 



手前 


作り方 

■エビのアヒージョの下ごしらえ 

❶たかのつめは2つに折り、中の種を取 
り除いておく。にんにくは皮をむき、 
スライスする。 

❷指定の大きさのグラタン皿に❶とオリ 
ーブオイル、むき小エビを入れ、塩を 
各 lg ずつ入れて混ぜ、図のように才 
ーブン皿にのせる。 

■豚□ース肉とオレンジのバレンシア風 
の下ごしらえ 

❺豚ロース肉は包丁で筋の部分を取り除 
き、たたいてのばし、1枚を4つ切り 
にして、両面に塩•こしようをする。 

❹アルミホイルで容器を作り、❺を重な 
らないように並べる。その上にスライ 
スしたオレンジを置き、上からオリー 
ブオイルをかける。 

❻❷の手前に❹を置き、空いているとこ 
ろに玉ねぎを1枚ずつはがし並べて、 
塩を少々ふりかける。 

■加熱 

❻❺のオーブン皿を下段に入れ、【セット 

メニュー】を押して【6スパニッシュ】 
に合わせ【スタート】を押して加熱する。 

■盛り付け 

❼肉とオレンジを重ねて盛り、玉ねぎにパ 
セリをふる。❷にレモンをしぼりかける。 



スパニッシュ B 

スパニッシュオムレツ 
きのこのガーリックオイル炒め 
ェビの香草焼き 

並べ方 



{ キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

セットメニュー 
©スパニッシュ 

V 

_ 

下段 

約 17 分 

J 


材料 (2 人分）約 457 kcal/l 人分 
スパニッシュオムレツ 
値径 15 cm のパイ • グラタン皿） 

• じゃがいも . 小1個（約 80 g ) 

'玉ねぎ(薄切り）- • (50 g ) 

ベーコン(短冊切り） . 1枚 

ピーマン（みじん切り） ••• Vs 個 

ソ（夕一 .10 g 

ミニトマト（半分に切る）……3個 

f 卵(溶きほぐす） . 2個 

牛乳 . 大さじ1 

ピザ用 チーズ .20 g 

塩•こしょう . 少々 


•O' 


•(§)• 


きのこのガーリックオイル炒め 

• きのこ . 12 0 g 

(マッシュルーム、しいたけなど合わせて） 

• にんにく（薄切り） . 1かけ 

• オリーブオイル . 大さじ1 

•塩•こしょう . 少々 

•アルミホイル (25 x 25 cm ) … .1 枚 

エビの香草焼き 

• エビ . 4尾 

•塩.こしょう . 少々 

• ドライ八ーブ(パセリ、オレガノなど）••少々 
• オリ_ブオイル . 適量 


作り方 

■スパニッシュオムレツの下ごしらえ 

❶じゃがいもは皮をむいて薄めのいちよ 
う切りにし、水にさらす。 

❷バター（分量外）を薄く塗った耐熱容 
器に❶と ㊇ を入れてラップをし、【レ 

ンジ出力600 W 】 で約2分加熱する。 

❸❷によく混ぜ合わせた⑧を入れる。最 
後にミニトマトをのせ入れる。 

■きのこのガーリックオイ )14 少めの 
下ごしらえ 

❹きのこは石づきなどを落として、適当 
な大きさに切る。 

❻アルミホイルで容器を作り、❹とにん 
にくを入れ、オリーブオイルを回しか 
け、塩 • こしようする。 

■エビの香草焼きの下ごしらえ 

❻エビは洗って殻をむかずにキッチンペー 
パーで水気をとり、塩•こしようし、ド 
ライノ V —ブとオリーブオイルをまぶす。 

■加熱 

❼オーブン皿に❺と❺を図のように置 
き、空いているところに❻を置く。 

❽❼のオーブン皿を下段に入れ、【セッ 

トメニュー】を押して【6スパニッシ 

ュ】に合わせ【スタート】を押して加熱 
する。 


手前 


カフェメニュー ( フレンチ•スパニッシュ： 
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ベーグルセツト 

ベーグル 

チーズ オムレツ& ベーコン 





ロコモコセツト 

八ン バーグ 
サニー サイドアップ 
パンプキン ソテー 



フライドチキンセツト 


フライドチキン 
フライドボテト 

焼き ブロッコリ ー〜 マヨネーズがけ〜 


( キ -/ メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

セツ トメニュー 
⑦アメリカン 

V 

_ 

下段 

約13分 
_ J 


材料 (2 人分）約 369 kcal / l 人分 

チーズ オムレツ& ベーコン 


• アスパラガス . 1本 

ナチュラルチーズ .40 g 

卵 . 1個 


• ㊇ 牛乳 . 小さじ2 


塩.こしよう . 少々 

、ブラックペッパー . 少々 

•アルミカップ（目玉焼き用）……2枚 
•ベーコン(半分に切る） . 2枚 

ベーグル 

• ベーグル(市販品） . 2個 


( キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間1 

セツ トメニュー 
⑦アメリカン 

V 

_ 

下段 

約'1 3分 

_ J 


材料 (2 人分）約701 kcal /1 人分 

□コモコ 

•八ンノ (ーグ(冷蔵品.約1 00 g ) • • • • 2個 


•卵 . 2個 

• キャベツ（せん切り） .20 g 

•塩.こしよう . 少々 

• ごはん . 2杯分 

• お好みのソ _ ス . 適量 

•アルミカップ（目玉焼き用）……2枚 

パンプキンソテー 

• かぼちゃ（せん切り） .60 g 

•塩.こしよう . 少々 

• オリーブオイル . 大さじ1 


( キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

セツ トメニュー 
⑦アメリカン 

V 

_ 

下段 

約16分 

ノ 


材料 (2 人分）約 336 kcal / l 人分 


フライドチキン 

• 鶏手羽中 . 8本 

• 唐揚げ粉(市販品） . 適量 


フライドボテト 

• 冷凍のフライドボテト(市販品） •，80 g 

焼きブロッコリ ー-^マヨネーズがけ〜 
•ブロッコリー(小房に分ける）- -70 g 

• マヨネース . 適量 

• パン粉 . 大さじ1 

•アルミホイル (25 x 25 cm ) ••••1枚 


作り方 

■ チーズオムレツの下ごしらえ 

❶アスパラガスは硬い部分を取り除き、 
5 mm 幅で斜めに切る。 

❷オーブン皿にアルミカップを置き、混 
ぜ合わせた ㊇ を流し入れ、アスパラガ 
スを分け入れる。 

■加熱 

❺ベーグルと半分に切ったベーコンを才 
ーブン皿にのせる。 

❹❺のオーブン皿を下段に入れ、【セッ 

トメニュー】を押して【7アメリカン】 
に合わせ、【スタート】を押して加熱 
する。 


作り方 

■□コモコの下 ごしらえ 

❶アルミカップにキャベツを分け入れ、 
軽く塩 • こしょうしてから卵を割り入 
れる。 

■ ノ〈ンプキン ソテーの下 ごしらえ 

❷ かぼちゃはせん切りにし、ボールなど 
でオリーブオイルをまぶし、塩•こし 
ょつする。 

■加熱 

❸オーブン皿に八ンバーグ、❶、❷をの 
せ、下段に入れる。 

❹【セットメニュー】を押して 【7アメ 
リカン】に合わせ、【スタート】を押し 
て加熱する。 

■盛り付け 

❻ ごはんに八ンバーグとサニーサイドア 
ツプをのせ、お好みのソースをかける。 


作り方 

■フライドチキンの下ごしらえ 

❶鶏手羽中に唐揚げ粉をまぶし、オーブ 
ン皿の奥に並べる。 

■ 焼きブロッコリー〜マヨネーズがけ〜 
の下ごしらえ 

❷アルミホイルで容器を作り、オーブン 
皿の手前にのせる。容器にブロッコリ 
一を 入れ、マヨネーズを適量かけ、そ 
の上にパン粉をふりかける。 

■加熱 

❺オーブン皿の空いた場所に冷凍のフライ 
ドポテトを、重ならないように並べる。 

❹❺のオーブン皿を下段に入れ、【セッ 

トメニュー】を押して【7アメリカン】 
に合わせ、【仕上り調節】強を押し【ス 

タート】を押して加熱する。 
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アップルジンジャ 

ケーキ 



オレンジチヨコチップケーキ 


キ/メニュ 


セツ トメニュー 
⑧_4スイーツ 
(ホールケーキ） 


付属品 


下段 


加熱時間 


焼き上げ 
約36分 


材料 

(直径 2 lcm のタルト型 1 台分） 

• ホットケーキミックス… • -200g 

• バター . 100g 

•砂糖 . 50g 

•卵（溶きほぐす） . 2個 

•りんご . 正味 30 Og 

(厚さ 5mm のいちょう切り） 

• しょうが(細切り） . 正味 12g 

作り方 

❶ タルト型の内側にサラダ油（分量外） 
を薄く塗り、硫酸紙を敷き込む。 

❷ 耐熱容器にしょうがと水1 50 mL を入 

れ、【レンジ出力600 W 】 で約2分加 

熱する。加熱後、ざるにあけて、しよ 
うがの水気をよくきる。 


❸ 耐熱性の ボールにバター を入れ、【レ 
ンジ出力200 W 】 で 約30〜60秒に 
合わせ、【スタート】を押して加熱し、 
やわらかくする。加熱後、砂糖を加え 
て白っぽくなるまでよく混ぜる。 

❹オーブンの予熱をする。【セットメニ 

ユー】を押して【8-4スイーツ（ホ 
ールケーキ）】に合わせ、【スタート】 
を押して予熱する。 

※予熱時間約9分 

❻❺に卵を少しずつ加えながらよく混 
ぜ、なめらかになったら、ホットケー 
キミックスを入れる。 

❻❺ にりんごと❷を加え、よく混ぜる。 

❼❶の型に❻を流し込み、表面をならし 
て、型を台にトントンと軽く落として 
空気抜きをする。 

❾ ブザーが鳴って 予 熱が 終われば、 オー 
ブン皿の中央に❼を置いて下段に入 
れ、【スタート】を押して焼く。 


材料 

(直径2 lcm のタルト型1台分） 

• ホットケーキミックス—20 Og 

• バター . 10 Og 

•砂糖 .30 g 

•卵(溶きほぐす） . 2個 

• オレンジ マーマレー ド .50 g 

(コアント□—小さじ1でのばす（なければ 
キルシュまたはブランデーでも良い)） 

• チヨコチップ .50 g 

• オレンジ . 1〜2個 

•牛乳 . 小さじ2 

仕上げ用 

• オレンジ マーマレー ド . 適量 

(お湯または洋酒少々でのばす） 


❶ タルト型の内側にサラダ油（分量外）を 
薄く塗り、硫酸紙を敷き込む。 

❷ オレンジは4〜 5 mm 位の少し厚めに輪切 
りにしておく。 

❸アップルジンジャーケーキの作り方❺〜 
❻を参照してケーキ生地を作り、卵を加 
えた後オレンジマーマレードを加え混 
ぜ、ホットケーキミックス、牛乳、チョ 
コチップの順に加えよく混ぜる。 

❹❶の型に❺を流し込み表面をならし、輪切 
りにした❷を端を少し重ねながら表面をお 
おうようにのせ、空気抜きをする。 

❻ アップルジンジャーケーキの焼き方と同 
様に焼き、冷めてから仕上げ用のマーマ 
レードを塗る。 


:料理製作 


フレンチ A 


料賴青草英憲さん 

TOOTH TOOTH GARDEN RESTAURANT 

(トウーストウースガーデンレストラン） 

神戸市中央区御幸通 8-1-6 神戸国際会館11 F 
http://www.toothtooth.com/dining.html 

“シンプル_ナチュラル • アルチザン”がテーマ。 
ガーデンテラスからの太陽の光と芝生の緑、店内の手 
塗りの土壁に木のぬくもり感じる家具が、たまらない 
くつろぎと癒しに包まれる。そこで出されるのは、「太 
陽がいっぱいのガーデン料理」。季節の有機野菜をふん 
だんに使い、炭火で素材の持ち味を引き出すシンプル 
に素材を活かしたフレンチの店です。系列店として東 
京恵比寿に 「TOOTH TOOTH」 を展開。 


スパニッシュ A 


BARBARA market place Grand Royal 

(バルバラ • マーケットプレイスグランドロイヤル） 

大阪市北区中崎西 2-4-29 
http://www.b-barbara.com/market/ 

ヨーロッパの市場の活気を表現。石畳の町並みの路地 
裏を思わせる店内。素材の良さを活かしてシンプルさ 
の中にオツなエッセンスを加えたタパスは100種以上、 
ドリンクも約200種あるワイワイ • ガヤガヤ大人が楽 
しめるレストランパー。現在、大阪（茶屋町•中崎 
町 • 阿倍野)、東京（丸の内 • 霞ヶ関）の5店舗展開し 
てし)る。 


アップルジンジャーケーキ • オレンジチヨコチップケーキ 





a 統括料理長古田亜紀子さん 

Cafe Fish! 

(カフェフィッシュ） 

神戸市中央区波止場町 2-8 
http://www.cafe-fish.com/ 

神戸メリケンパークの玄関口に位置するカフェ。ガラ 
ス張りで心地よい太陽の光がゆったりした気分を満喫 
させてくれる店。海辺の近くで、有名ホテルも近いの 
で、ブライダル2次会やパーティーに大人気の大箱カフ 


カフェメニユー(アメリカン•スイ I ツ) 
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栗とあずきの 
ケーキ 


材料 (20 x 20 cm の型1個分) 


• ホットケーキミックス . 1 00 g 

• バター（室温にもどしておく） • -40 g 

•砂糖 .30 g 

•卵(溶きほぐす） . 2個 

• 栗の甘露煮（粗くきざむ）.… 50 g 
• ゆであずき(缶） . 1 00 g 



r キ -/ メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

セツトメニュー 
( D -1 スイーツ 
[ (パ-ヶーキ） 

_ 

下段 

焼き上げ 
約18分 

ノ 


作り方 

〇ボールにバターを入れ泡立て器でクリーム 
状に練り、砂糖を加えて白っぽくなるまで 
よくすり混ぜる。 

❷オーブンの予熱をする。【セットメニュー】 
を押して【8-1スイーツ（バーケーキ）】に 
合わせ、【スタート】を押して予熱する。 
※予熱時間約8分 

❺❶に卵を少しずつ加え、よく混ぜる。 

❹ ホットケーキミックスを加えよく混ぜ、栗 
を入れて軽く混ぜ合わせる。 

❻ オーブン用シートを敷いた型に生地を流し 
入れ、ゆであずきを少しずつスプーン等で 
いれる。 

❻ ブザーが鳴って予熱が終われば、オーブン 
皿の中央に ❻ をのせて、下段に入れ、【スタ 
一卜】を押して焼く。 


® j \ —— ^ 7 ——^07 vUl—v 



焼き方は栗とあずきのケーキと同じです。 


ブルーベリーのケーキ 

材料 (20 x 20 cm の型1個分） 

• ホットケーキミックス • • • • 1 00 g 
•ノ（ター（室温にもどしておく） --80 g 


•砂糖 .60 g 

•卵(溶きほぐす） . 2個 

• ブルーベリージャム……大さじ3 


❶ボールにバターを入れ泡立て器でクリ_ 
ム状に練り、5少糖を加えて白っぽくなる 
までよくすり混ぜる。 

❷❶に卵を少しずつ加えよく混ぜ、さ 
らにホットケーキミックスを加えよ 
く混ぜる。 

❺ オーブン用シートを敷いた型に生地を 
流し入れ、ブルーベリージャムをのせ 
て箸などでマーブル状にする。 


チヨコバナナのケーキ 

材料 (20 x 20 cm の型1個分) 


• ホットケーキミックス .70 g 

• ノ（夕一（室温にもどしておく） • -60 g 

•砂糖 .60 g 

•卵(溶きほぐす） . 2個 

•チヨコレート .60 g 

• バナナ(厚さ 5 mm の輪切り）••中1本 
•牛乳 . 大さじ1 


〇耐熱性のボールにチョコレート、牛乳を 

入れ【レンジ出力600 W 】 で約40秒加 

熱し、溶かし混ぜる。 

❷ 別のボールにバターを入れ泡立て器で 
クリーム状に練り、砂糖を加えて白つ 
ぼくなるまでよくすり混ぜる。 

❸❷に卵を少しずつ加えよく混ぜ、さら 
にホットケーキミックス、❶を順に加 
えよく混ぜる。 

❹ 才ーブン用シートを敷いた型に❺を流 
し入れ、表面にバナナを並べのせる。 


チーズケーキバー 

材料 (直径 18 cm の型1個分) 


• ホットケーキミックス . 50 g 

• クリームチーズ . 120 g 

• バター（約 1 cm 角に切る)…… 10 g 

• レモン汁 . 小さじ2 

• 砂糖 . 40 g 

•卵(溶きほぐす） . 1個 

• 生クリーム . 大さじ2 


〇耐熱性のボールにクリームチーズとバタ 

-を入れ、【レンジ出力200 W 】 で約1分 

加熱して柔らかくし、レモン汁を加えク 
リ_厶状に練る。 

❷❶に砂糖を加えてよくすり混ぜ、卵、 
生クリームを加え、さらによく混ぜる。 

❸❷にホットケーキミックスを加え、さ 
つくりと混ぜる。 

❹ 才ーブン用シートを敷いた型に❺を流 
し入れる。 





クッキー 


プル■ベリー 
シリアルクッキー 


材料 （約14枚分） 

• クッキー生地 

r ホットケーキミックス… • -80 g 
バター（室温にもどしておく） ••40 g 


砂糖 .30 g 

L 卵(溶きほぐす） . V 2 個 

• コーンフレーク .30 g 

• ブルーベリー .30 g 

• ラム酒 . 小さじ1弱 



r キ -/ メニュ- 

付属品 

加熱時間1 

セツトメニュー 
⑧ -3 スイーツ 
[ (クッキ—） 

_ 

下段 

焼き上げ 

約15分 
_ J 


作り方 

❶ブルーベリーにラム酒をふりかけ、混ぜる。 

❷ボールにバターを入れ泡立て器でクリーム 
状に練り、砂糖を加えて白っぽくなるまで 
よくすり混ぜる。 

❸❷に卵を少しずつ加え、よく混ぜる。 

❹❺にホットケーキミックスを加え、さっく 
りと混ぜる。 

❻❹にブルーベリーを入れコーンフレークを 
手で粗く砕いて加え、混ぜ合わせる。 

❻オーブンの予熱をする。【セットメニュー】 
を押して【8-3スイーツ（クッキー)】に合 

わせ、【スタート】を押して予熱する。 

※予熱時間約9分 

❼❻を約 1 / 14 量ずつスプーンですくい、オーブン 
用シートを敷いたオーブン皿に並べる。 

❽ブザーが鳴って予熱が終われば、❼のオー 
ブン皿を下段に入れ、【スタート】を押して 
焼く。 
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バナナマフイン 



材料 (直径 6 . 5 cm のマフイン型6個分） 
•ホツトケーキミツクス • • • • 1 OOg 
•バター（室温にもどしておく）- -40 g 


砂糖 .20 g 

卵(溶きほぐす） . 1個 

プレーンヨーグルト……大さじ1 

バナナ(皮をむく） . 1本 

レモン汁 . 小さじ1 

シナモン . 少々 


キー/メニュー 


セツトメニュー 
( D -2 スイーツ 
(マフイン） 


付属品 


下段 


加熱時間 


焼き上げ 
約20分 


作り方 

❶バナナはフォーク等でつぶしてピュ _ レ状に 
し、レモン汁をかける。 

❷ ボールにバターを入れ泡立て器でクリーム 
状に練り、砂糖を加えて白っぽくなるまで 
よくすり混ぜる。 

❸❷に卵を少しずつ加え、さらにヨーグルト 
を加え混ぜる。さらにホットケーキミック 
ス、シナモンを加えてさっくりと混ぜ、❶ 
を加え軽く混ぜる。 

❹オーブンの予熱をする。 【セットメニュー】 

を押して 【8-2スイーツ（マフィン）】 に合 

わせ、 【スタート】 を押して予熱する。 

※予熱時間約9分 

❺❺をカップ6個に分け入れ、オーブン皿に 
のせる。 

❻ ブザーが鳴って予熱が終われば、オーブン 



皿を 下段に 入れ、 【スタート】 を押して焼く。 マフイン 


ップケーキのバリエーシ: 


焼き方はノ I 'ナナマフィンと同じです。 

りんごのカップケーキ 

材料 (直径 6 . 5 cm のマフィン型6個分） 

•ホットケーキミックス . 1 OOg 

• バター .50 g 

•砂糖 .20 g 

•卵(溶きほぐす） . 1個 

• プレーンヨーグルト • 大さじ2 
• りんご(皮ごと lcm 角に切る）-パた個] 


❶耐熱容器にバターを入れ、 【レンジ出力 
600 W 】 で 約40秒 加熱し、溶かす。 

❷ 別のボールに卵と砂糖を入れてよくす 
り混ぜ、❶とヨーグルトを加えよく混 
ぜる。 

❸❷にホットケーキミックスを加えてさ 
つくりと混ぜ、りんごを加えて軽く混 
ぜる。 


ダブルチヨコマフィン 

材料 (直径 6.5 cm のマフィン型6個分） 

• ホットケーキミックス • • • • 1 OOg 
•ノ（夕 _( 室温にもどしておく） --50 g 

•砂糖 .30 g 

•卵(溶きほぐす） . 1個 

• チョコレート .50 g 

•牛乳 . 大さじ2 

• ココア . 小さじ1 

• チョコチップ .50 g 

❶チョコレートは粗くきざんで、牛乳と 
一緒に耐熱容器に入れ、 【レンジ出力 
600 W 】 で 約40秒 加熱し、溶かす。 

❷ ボールにバターを入れ泡立て器でクリ 
一厶状に練り、砂糖を入れてよくすり 
混ぜる。さらに卵を少しずつ加え、 ❶ 
を加えて、さらによく混ぜる。 

❸❷にホットケーキミックス、ココアを 
ふるいながら加えてさつくりと混ぜ、 
チョコチップを加えて、軽く混ぜる。 


ブルーベリーヨーグルトのマフィン 

材料 (直径 6 . 5 cm のマフィン型6個分） 
•ホットケーキミックス • • • • 1 OOg 
•バター（室温にもどしておく） ••40 g 

•砂糖 .30 g 

•卵(溶きほぐす） . 1個 

• プレーンヨーグルト . 大さじ3 

• ブルーベリージャム .40 g 


〇ボールにバターを入れ泡立て器でクリー 
厶状に練り、砂糖を加えて白っぽくなる 
までよくすり混ぜる。 

❷❶に卵を少しずつ加え、さらにヨーグ 
ルトを加え混ぜる。 

❸❷にホットケーキミックスを加えてさ 
っくりと混ぜ、ブルーベリージャムを 
加え、軽く混ぜる。 




クツキーのバリエーシ 


焼き方はブルーベリーシリアルクッキーと同じです。 

チヨコナッツクッ キー ダブ)レチーズクッ キー 


材料（約14枚分） 

• クッキー生地1回分 

(ブ J レーベリーシリアルクッキー参照） 

• お好みのナッツ(粗く砕くか刻む） • • - 30 g 
(カシューナッツ、アーモンドなど） 

• チヨコチップ .40 g 


❶ブルーベリーシリアルクッキーの作 
り方©〜❹を参照して生地を作り、 
お好みのナッツとチョコチップを加え 
軽く混ぜ合わせる。 


材料（約14枚分） 

• ホットケーキミックス . 80g 

• バター（室温にもどしておく） • -30g 

• 卵(溶きほぐす） . V 2 個 

』ピザ用チーズ . 40g 

Y 粉チーズ . 15g 

•粉チーズ(仕上げ用） . 適量 

〇ボールにバターを入れ泡立て器でクリー 
厶状に練り、卵を少しずつ加え混ぜる。 

❷❶にホットケーキミックスを加えてさ 
つくりと混ぜ、 ㊇ を加え、手で混ぜ合 
わせる。 

〇オーブン用シートを敷いたオーブン皿に 
❷を約 1 / ] 4 量ずつスプーンですくいのせ 
る。表面に水(分量外)を薄くぬり、それ 
それに粉チーズをふる。 


ごまごまクッキー 

材料（約20本分） 

•ホットケーキミックス .80 g 

• バター（室温にもどしておく） --20 g 

• 卵(溶きほぐす） . V 2 個 

，ふすりごま . 大さじ1 

Y いりごま . 大さじ2 


❶ボールにバターを入れゴ厶ベラでよく 
練り、卵を加え混ぜる。 

❷❶にホットケーキミックス、すりごま、 
いりごまを順に加え、手でよく混ぜ合 
わせる。 

❺❷の生地をひとまとめにし、ラップ2枚 
にはさんで厚さ6〜 7 mm の長方形にの 
ばし 1.5 cm 幅の棒状に切り、オーブン 
用シートを敷いたオーブン皿に並べて 
焼く 0 
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カフェメニユー(スイ I ツ) 













































シヨー トケーキ 

, 一 /,= r-, . n** n±HB 、 


{ キー/メニュー 

付属品 

加熱時間1 

〈下ごしらえ〉 
レンジ出力 

なし 

焼き上げ 
約38分 

ノ 

〈焼き上げ〉 
オー ト メニュー 
、 ㉕ ケーキ 

着 

下段 


材料 

(直径21 cm の金属製ケーキ型1個分) 

スポンジケーキ 

•卵 . M 寸4個 

•砂糖(ふるう） . 12 Og 

•薄力粉(ふるう） .120 g 

バター(小さくきざむ） --20 g 

牛乳 . 大さじ1 

• バニラエッセンス . 少々 

• 硫酸紙(型に敷く） 

ホイップクリーム 

• 生クリーム . 300 mL 

•间[粉砂糖 . 大さじ5 

〇1 ブラン デー . 少々 

シロップ 

•的 J 砂糖 . 大さじ5 

(合わせてレンジ出力 600 W で約2分加熱） 

• リキュール . 大さじ1 

(©と合わせる） 
• いちご . 25〜30ィ固 


作り方 

•スポンジケーキ 


❶ケーキ型の内側にサラダ油を薄く 
ぬり、硫酸紙を敷く。 



©耐熱容器に ㊇ を入れ、 【レンジ出力 
600 W 】 で 約30秒 加熱してノ（ター 
を溶かす。 


❸ 卵は卵白と卵黄に分け、別々のボー 
ルに入れる。卵白は泡立器でツノが 
立つまで泡立て、半量の砂糖を2〜 
3回に分けて入れ、つやが出るまで 
さらに泡立てる。 



❹ 卵黄に残りの砂糖を入れ、白く 
もったりするまで泡立てる。 


❻ ❸に❹とノ（ニラエッセンスを加えて 
混ぜ合わせる。 

❻❻に薄力粉をふるいながら加え、泡 
をこわさないように、さつくりと粉 
が消えるまで混ぜ合わせ、❷をふり 
まくように加えて混ぜる。 

※バターは底に沈みやすいので、底から 
すくいあげるように手早く混ぜ込む。 


❼❶に❻を流し入れ、トントンと軽く 
たたいて空気抜きをする。 



❽オーブン皿の中央に❼をのせて 下段 

に入れ、 【オートメニュー】 を押して 
【25ケーキ】 に合わせ、 【スタート】 
を押して焼く。 

• 手動のとき 

【オーブン】(予熱なし）1 50° C 約35〜40分 

※竹串をさして、何もついてこなければ 
でき上がり。 

※加熱後、もう少し焼きたいときは、 

12ページ（延長機能の使いかた）を 
参照ください。 

❾焼き上がれば、すぐに型ごと 20 cm 
位の高さから1回落とし、焼き縮み 
を防ぐ。型から出し、硫酸紙をはず 
してネットにのせてさます。 

•デコレーション 

❶よく冷やした生クリー厶に⑧を加 
え、ツノが立つまで泡立てる。 

©スポンジケーキは横半分に切り、切 
り口と表面にシロップをぬる。 

❸いちごは飾り用のものを残して薄切 
りにし、ホイップクリームと共に挟 
み込む。残りのクリームといちごで 
好みのデコレーシヨンに仕上げる。 




• 直径15〜 24 cm のサイズのケーキを焼くこ 
とができます。 

•作り方は21 cm の型と同じ要領です。 

•手動で焼くときは 【オーブン】 （予熱なし） 15 0 °C で 
焼きます。（時間は右表参照） 

• 1 5 cm は手動で焼いてください。 

(自動ではできません。） 


直径 

材料 

1 5 cm 

1 8 cm 

21 cm 

24 cm 

卵 

M 寸2個 

M 寸3個 

M 寸4個 

M 寸5個 

砂糖 

50 g 

90 g 

120 g 

170 g 

薄力粉 

50 g 

90 g 

120 g 

170 g 

バター 

10 g 

20 g 

20 g 

25 g 

牛乳 

大さじ％ 

小さじ2 

大さじ1 

大さじ1ソ2 

仕上り調節 


弱 

標準 

強 

加熱時間 
の目安 

自動 


約36分 

約38分 

約40分 

手動 

約35分 

約34〜39分 

約35〜40分 

約38〜43分 
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■型抜きクッキー 

材料（約32個分） 

• バター(小さくきざむ) 

•砂糖 . 

•卵(溶きほぐす）… 

• バニラエッセンス… 
• 薄力粉（ふるう）… 



■しぼりだしクッキー 


材料 （約14個分） 

•バター（小さくきざむ） .60 g 

•砂糖 .30 g 

•卵（溶きほぐす） . ] /2 個 

• バニラエッセンス . 少々 

• 薄力粉（ふるう） . 80 g 

[ ドレンチエリー（みじん切り） 
•㊇ 適量 


[レーズン（みじん切り）•適量 

※ココア生地を作るときは、薄力粉に 
ココア大さじ1を加えます。 

■しぼりだしクッキー 
作り方 

❶ 生地は型抜きクッキー手順❶、❷と 
同じ要領で作り、絞り出し袋に入れ 
る 0 

❷オーブン皿にサラダ油を薄くぬり、 
❶を間隔を開けて絞り出し、 ㊇ を飾る。 

❸❷を下段に入れ、型抜きクッキーと 
同じ要領で焼く。 

• 手動のとき 

【オーブン】（予熱なし）〗 80° C 約18〜22分 

※加熱後、もう少し焼きたいときは、 

12ページ（延長機能の使いかた）を 
参照ください。 


❹❸をラップとラップの間にはさみ、 
めん棒で約 5 mm の厚さにのばす。 


❻オーブン皿にサラダ油を薄くぬり、 
❹を好みの型で抜き、間隔を開け 
て並べる。 



❻❻を下段に入れ、【オートメニュー】 
を押して【26クッキー】に合わせ、 
【スタート】を押して焼く。 

• 手動のとき 

【オーブン】（予熱なし）1 80° C 約18〜22分 

※加熱後、もう少し焼きたいときは、 

12ぺージ（延長機能の使いかた）を 
参照ください。 



クッキー 


( キ -/ メニュ- 

付属品 

加熱時間1 

〈下ごしらえ〉 
レンジ出力 

なし 

焼き上げ 
約19分 

_ J 

〈焼き上げ〉 
オー ト メニュー 
㉖ クッキー 

_ 

下段 


■型抜きクッキー 
作り方 


❶ 耐熱性の ボールにバターを入れ、 
【レンジ出力200 W 】 で約30秒加熱 

してやわらかくする。白っぽくなる 
まで練り混ぜ、砂糖を加えてさらに 
よく混ぜる。 

❷❶に卵とバニラエッセンスを加えて 
混ぜ、薄力粉を加えてさっくりと混 
ぜる。 

❸生地をまとめてラップに包み、冷蔵 
庫で約30分休ませる。 



パウンドケーキ 

/ 7 " ~ ,, _, _ ~ n+n- へ 


’キ-/メニュー 

付属品 

加熱時間1 

〈下ごしらえ〉 
レンジ出力 

なし 

焼き上げ 
約60分 

_ J 

〈焼き上げ〉 

オーブン 

V 

_ 

下段 


材料 

(9 x 18 x 6 cm の金属製ノ（ウンド型1個分) 
• バター(小さくきざむ） • ■ • • 1 00 g 


•砂糖 .80 g 

•卵(溶きほぐす） . 2個 

f 薄力粉 .120 g 


ベーキングパウダー 

U . 小さじ 1 / 2 

、 （合わせてふるう） 

• ドライフルーツ 

■ レーズン .50 g 

ドレンチエリー .30 g 

' (みじん切りにし、ブランデー 
大さじ1につけておく） 

• バニラエッセンス . 少々 

• 硫酸紙（型に敷く） 


作り方 

❶ケーキ型の内側にサラダ油を薄く 
ぬり、硫酸紙を敷く。 

❷耐熱性の ボー J レにバターを入れ、 
【レンジ出力200 W 】 で約30秒〜1 

分加熱してやわらかくする。泡立器 
でクリーム状になるまで混ぜ、砂糖 
を3回に分けて混ぜ込む。 

❸❷に卵を少しずつ加えながら混ぜ、 
ドライフルーツとバニラエッセンス 
を加える。 

❹❸に ㊇ を加え、ゴムベらでさつくり 
と混ぜ合わせる。 

❻❶に❹を流し入れ、表面を平らにし 
て中央を少しくぼませる。 

❻オーブン皿の中央に❻をのせて下段 
に入れ、【オーブン】を1度押し（予熱 

なし)1 50° C で約55〜60分に合わ 

せて焼く。 

※竹串をさして何もついてこなければで 
き上がり。 

❼型から出し、硫酸紙をはずしてネッ 
卜にのせてさます。 
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スフレチ-ズケ-キ 


r キー/メニュー 

付属品 

加熱時間 ] 

く下ごしらえ〉 
レンジ出力 

なし 

焼き上げ 
約58分 

_ J 

〈焼き上げ〉 

オートメニュー 
㉜ スフレチーズ 

1ゲーキ 

_ 

下段 


一. v 




(直径1 8 cm の底の抜けない金属製ケーキ型1個分） 
• ク U — ムチーズ(小さくきざむ） ••.150 g 

•バター(小さくきざむ） .30 g 

•砂糖 .90 g 

•卵黄 . 3個分 

•生クリーム . 100 mL 

•牛乳 .50 mL 

• レモン汁 . 大さじ1 

• ブランデー . 大さじ1 

•薄力粉(ふるう） .40 g 

•卵白 . 5個分 

•あんずジャム . 大さじ1 

(裏ごしして、ブランデー小さじ1で溶く） 

• 硫酸紙(型に敷く） 




作り方 


❶ケーキ型の内側にバター（分量外） 
をふちまでたっぶりとぬり、底に 
硫酸紙を敷く。 

❷ 耐熱性のボールにクリームチーズ 
とノ（ターを入れ、 【 レンジ出力 200 W ] 
で約 1 分 30 秒〜 2 分加熱してやわ 
らかくする。なめらかになるまで 
泡立器でよく混ぜる。 

❺ ❷に砂糖の半量を加え、しっかり 
混ぜ、卵黄を加えてなめらかにな 
るまで混ぜる。 

❹❸に生クリーム、牛乳、レモン汁、 
ブランデー、薄力粉の順に加え、 
そのつど泡立器でしっかり混ぜる。 

❻ オーブンを予熱する。【オートメニ 

ユー】 を押して 【32 スフレチーズ 
ケーキ】に合わせ、【スタート】を押 
して予熱する。※予熱時間約8分 

❻ 別のボールで卵白をツノが立つま 
で泡立て、残りの砂糖を少しずつ 
加えてさらに泡立てる。 


❼ ❹に❻の 1 / 3 量を加えて卵白のダ 
マがなくなるまで混ぜ合わせる。 
残りの❻を2回に分けて加え、さ 
っくりと泡をこわさないように、 
生地となじむまで混ぜる。 

❽❶に❼を流し入れ、型を軽くたた 
いて空気抜きをする。 

❾ ブザーが鳴って予熱が終われば、 
オーブン皿の中央にぬらしたペー 
パータオル2枚を敷き、❽をのせ 
て溝に熱湯 （8 CTC 以上）300 mL 
を注ぐ。下段に入れ、【スタート】 
を押して焼く。 

※熱湯を注ぐときは、やけどに注意し 
てください。 

※加熱途中に表面のこげが気になると 
きは、アルミホイルをかぶせてくだ 
さい。 

※加熱後、もう少し焼きたいときは、 
12ページ（延長機能の使いかた）を 
参照ください。 

❿ 加熱後、室温でさまし、ケーキが 
型の高さまで沈んだら、型から出 
してあんずジャムをぬる。 


^ 3 ^ 
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カスター ドプリン 


{ キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

〈下ごしらえ〉 
レンジ出力 

なし 

焼き上げ 
約25分 

_ J 

〈焼き上げ〉 

オーブン 

V 

_ 

下段 


材料(直径 6 cm のプリン型9個分） 
カラメル ソース 

[砂糖 .45 g 

[水 . 大さじ2 

•水 . 大さじ1〜2 

卵液 

• 牛乳 . 2カップ （400 mL ) 

•砂糖 .80 g 

•卵（溶きほぐす） . 4個 

• バニラエッセンス . 少々 

作り方 

❶耐熱容器に ㊇ を入れ、【レンジ出 
力600 W 】 で約4分〜4分30秒褐 
色に色づくまで加熱する。水を加 
えて手早く混ぜる。 

※水を入れたとき、はじくので、 
やけどに注意してください。 

❷プ」ン型に薄くバターをぬり、❶を 
分け入れる。 


❺ 耐熱容器に牛乳と砂糖を入れ、【レ 

ンジ出力600 W 】 で 約2〜3分 加 

熱し、砂糖を溶かして人肌位にさま 
す。 

❹❺に卵を加えて混ぜ、裏ごしをする。 
バニラエッセンスを加えて❷に流し 
入れる。 

❻オーブン皿の中央にぬらしたペーパ 
ータオル2枚を敷き、❹を並べて溝 
に熱湯 (80° C 以上）200 mL を注ぐ。 
下段に入れ、【オーブン】を1度押し 
(予熱なし）17 CTC で約25〜35分 
に合わせて蒸し焼きにする。 


カラメルソースを作るとき、時間 
をかけすぎないでください。焦げ 
たり発火することがあります。また、 
加熱後は熱くなっていますので、 
やけどにご注意ください。 



































シューク 1 J _ ム 


r キー/メニュー 

付属品 

加熱時間 ] 

〈下ごしらえ〉 
レンジ出力 

なし 

焼き上げ 
約33分 

_ y 

〈焼き上げ〉 
オートメニュー 
、©シューク u _ ム 

_ 


，バター(小さくきざむ） .50 g 

，水 .80 mL 

，薄力粉(ふるう） .50 g 

•卵(溶きほぐす） . 約3個 

»カスタードクリーム…■下記参照 


作り方 


❶深めの耐熱性の ボールにバターと 

水を入れ、【レンジ出力600 W】 で 

約3分30秒〜4分沸とうするまで 

加熱する。 

※十分に沸とうしないと生地がうまく 
ふくらみません。 

❷❶に薄力粉を1度に入れて手早く 
混ぜる。さらに【レンジ出力 600W] 

で約50秒加熱する。 

❸❷に卵を少しずつ加えながらよく 
混ぜ合わせる。木ベらですくって 
ゆっくり落ちるくらいの固さにする。 
❹オーブンを予熱する。【オートメニ 
ュー】を押して【31シュークリーム】 
に合わせ、【スタート】を押して予 
熱する。 

※予熱時間約10分 


❻オーブン皿にアルミホイルを周囲 
の溝をふさがないように敷き、絞 
り出し袋に❺を入れて直径約 
4 cm に絞り出す。 

❻ブザーが鳴って予熱が終われば、 
❺のオーブン皿の溝に熱湯 (80 °C 
以上） 50 mL を注いで下段に入れ、 
【スタート】を押して焼く。加熱が 
終われば、そのまま庫内に5分ほ 
どおく。 

※熱湯を注ぐときは、やけどに注意し 
てください。 

※生地を庫内に入れたら、焼き上がる 
まで絶対にドアを開けないでください。 

❼熱いうちにシューをアルミホイル 
からはずしてネットの上でよくさ 
まし、切り込みを入れてカスター 
ドクリームをつめる。 


バターと水を加熱するとき、バタ 
一を大きなかたまりのまま加熱す 
ると飛び散ることがあります。 
深めの耐熱容器を使い、バターは 
小さくきざんで水と一緒に入れて 
加熱してください。 


カスタードクリーム 


r キー/メニュー 

付属品 

加熱時間1 

レンジ出力 

V 

なし 

約6分 

_ y 


•牛乳 . 2カップ （400 mL ) 

薄力粉 . 大さじ 1 V 2 

コーンスターチ••…大さじ" I レ2 

砂糖 .60 g 

(合わせてふるう） 

•卵黄 . 3個分 

„[ バター . 大さじ1 

，(§) 1バニラエッセンス . 少々 


作り方 


❶耐熱容器に牛乳を入れ、【レンジ出 
力600 W】 で約3分加熱する。 

❷別の耐熱容器に ㊇ を入れ、❶を少 
しずつ加えながら泡立器でよく混 
ぜる。 

❺❷に卵黄を少しずつ加えて混ぜ、 

【レンジ出力600 W】 で約5分、途 

中2〜3回混ぜながら加熱する。 
❹❺に⑧を加え、手早く混ぜてさます。 


パリエ- 


エクレア 



パリブレスト 



作り方 


オーブン皿にシュー生地を棒状に6本絞り出し、シューク 
リームと同じ要領で焼く。 

焼き上がったらよくさまし、横から切り込みを入れてカス 
タードクリームをつめる。上に溶かしたチヨコレートをぬる。 


作り方 


オーブン皿にシュー生地をリング状に絞り出し、表面にス 
ライスアーモンド（適量）をはりつけてシュークリームと同 
じ要領で焼く。 

焼き上がったらよくさまし、横半分に切って下の部分に力 
スタードクリームをつめ、さらに泡立てたホイップクリー 
ムや フルーツ などをつめる。 


お菓子•パン 
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ロールパン 


〔キ -/ メニュー 

付属品 

加熱時間 ] 

オーブン 

V 

_ 

下段 

焼き上げ 
約20分 

ノ 


材料 （9 個分） 

• 強力粉 .180 g 

• ドライイースト . 小さじ 2 /3 


(予備発酵のいらないもの) 


㊇ 


砂糖 . 

m . 

土盒 . 

牛孚し(室温のもの） •••• 
バター(室温にもどしておく） 
溶き卵 . 


•大さじ3 
M 寸 V 2 個 
小さじ 1 /2 
•lOOmL 
•- -25 g 
• • • 1個分 


作り方 

❶材料の混合 

ボールに強力粉を入れ、中心をくぼ 
ませてドライイーストと ㊇ を入れ、 
木じやくしでまわりの粉を少しずつ 
取りこみながら混ぜ合わせ、ひとま 
とめにする。 


©材料をこねる 

❶にバターを少しずつ加え、手にベ 
とつかなくなるまでよくこねる。 

❸生地のたたきつけ 

薄く打ち粉をした台に❷を取り出 
し、たたきつける生地の面をそのつ 
ど変えながら、平均して約100〜 
150回たたいてなめらかで弾力の 
ある生地を作る。 



❹生地を丸める 

生地のなめらかな面を出すようにし 
て丸くまとめ、薄く粉をふった耐熱 
性の ボールに 入れる。 

❻1次発酵 

❹にぬれぶきん、またはラップをして 
オーブン皿にのせ、下段に入れる。 
【オーブン】を1度押し（予熱なし） 
40°C で約40〜50分に合わせて発酵 
させる。 


❻フインガーテスト 

生地が2〜 2. 5倍の大きさに発酵し 
たら指に粉をつけ中央を押してみ 
る。指穴がそのまま残っているよう 
なら十分発酵している。すぐに戻 
るようなら発酵不足なので、時間を 
追加する。 

※穴の周囲にしわができて生地がへこむ 
のは発酵のしすぎです。 



❼ガス抜き 

発酵が十分であれば、生地を手で軽 
くおさえ、ガス抜きをする。 



❽分割 

生地を包丁かスケッパーで9等分 
(1 個約 40 g ) にする。 



❾ベンチタイム 

❻の生地を丸くまとめ、表面が乾燥 
しないようにぬれぶきん、またはラ 
ップをかぶせて約20分休ませる。 


❿成形 

生地をにんじん形にし、めん棒で細 
長い三角形にのばして幅の広い方か 
らくるくる巻く。 




※生地を傷めないように、やさしく扱って 
ください。 

❿成形発酵 （2 次発酵） 

オーブン皿にサラダ油を薄くぬり、 
成形した生地を巻き終わりを下にし 
て並べ、表面に霧を吹いて下段に入 
れる。 

【オーブン】を1度押し（予熱なし） 

40°C で約20〜30分に合わせて、 
2〜 2. 5倍の大きさになるまで発酵 
させる。 

※発酵不足の場合は、様子を見ながら時 
間を追加してください。 

❿焼き上げ 

成形発酵が終われば、生地の表面に 
溶き卵を薄くぬり、下段に入れる。 
【オーブン】を1度押し（予熱なし） 

1 70°C で約20〜25分に合わせて 
焼く 0 



• 作り方©で生地をたたいている間、手は生地からはなさないようにします。必ずたたきつけられた面で他の面を 
包みこむようにして、毎回違った面がたたけるようにします。 

• 生地のこね方が足りないと小さめのかたいパンになってしまいます。 

•季節や環境により、発酵時間が異なります。様子を見ながら調整してください。 
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/キー/メニュー 

付属品 

加熱時間1 

オーブン 

V 

_ 

下段 

約18分 
_ J 


作り方 

❶□ールパン （55 ページ参照）の❶〜 
❻と同じ要領で生地を作り、ガス抜 
きをして丸め、固く絞ったふきんを 
かけて約20分休ませる。 


❺台に薄く打ち粉をし、❶をめん棒で 
直径約 23 cm の円にのばして、サラ 
ダ油を薄くぬったオーブン皿にのせ 
てピッタリと敷く。 

❸❷のふちを少し残し、ピザソースを 
ぬって、具をのせ、軽く塩 • こしよ 
うをして全体にチーズをのせる。 

❹❺を下段に入れ、【オーブン】を1度 

押し（予熱なし）22 0 °C で約18〜 
22 分に合わせて焼く。 


㊇ 


材料(直径約 23 cm のピザ1枚分） 

ピザ生地 

• 強力粉 .120 g 

• ドライイースト . 小さじ 2 た 

(予備発酵のいらないもの） 

砂糖 . 大さじ 1 た 

塩 . 小さじ 1 / 3 

牛学 L (室温のもの） ••••80 mL 

•バター .5 g 

m 

玉ねぎ(薄切り） . 

コーン(击詰 • 粒状のもの） 

'ツナ(缶詰） . 

ウインナー(薄切り）- •• 

トマト(薄切り）個（約 50 g ) 

.ピーマン(輪切り） . 1個 

ピザソース（市販品） . 適量 

ピザ用チーズ .70 g 

塩-こしょう . 各少々 


※市販の冷蔵または冷凍ピザは、食品メ 
一力一指定の調理方法で様子を見なが 
ら焼いてください。 


•30 g 

•20 g 

•30 g 
■•2個 


バリ 丄 シヨ 〆 . 


シーフ ー ドピザ 

イタリアンピザ 

玉ねぎ（薄切り）、ベーコン（細切り）、マッシュルームの 

生地にトマトソースをぬり、バジル、アンチョビ(缶詰）、 

缶詰（薄切り）、むきえび、いか（皮をむいて輪切り）、貝 

チーズ、黒オリーブの順にのせる。 

柱、チーズの順にのせる。また、いかや貝柱は軽く酒蒸 


しをしてから使ってもよいでしよう。 


V 




〔キ-/メニュー 

付属品 

加熱時間 ] 

オーブン 

V 

_ 

下段 

約40分 

_/ 


材料 (4 本分） 

•さつまいも •-4 本 （1 本約200 g ) 


焼きいも 


作り方 

❶さつまいもはきれいに洗い、水気をふ 
き取る。 

©オーブン皿に❶を並べ、溝に熱湯 
(8 CTC 以上） 50 mL を注いで下段に入 
れる。 

❸【オーブン】を1度押し（予熱なし） 

250 °C で約40〜50分に合わせて焼 

く。 



〔キ-/メニュー 

付属品 

加熱時間 ] 

レンジ出力 

V 

なし 

約4分 

_ y 


芋栗きんとん 


材料 (20 個分） 

• 焼きいも . 2本 

• 栗の甘露煮(小さくきざむ） • 適量 

[砂糖 .50 g 

• ㊇ 牛乳カップ （50 mL ) 
1甘露煮のシロップ•大さじ2 


作り方 

❶ 焼きいもは熱いうちに皮をむき、裏ご 
し a する。 

©耐熱容器に❶と ㊇ を入れ、よく混ぜ合 
わせる。【レンジ出力600 W 】 で約4 

〜6分、途中2〜3回混ぜながら加熱 
する。 

❺❷に栗を加えて混ぜ、さましてからラ 
ップで茶巾に絞る。 


お菓子•パン 
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フランスパン 



材料 （2 本分) 


•㊇ 


フランスパン専用粉 -々 sog 
^ t{± (強力粉 ••••200 g 
°"ノしぼ(薄力粉…… 50 g 

ドライイースト .3 g 

(予備発酵のいらないもの） 

粉末モルト 

. 小さじ 1 A ( 約 0.5 g ) 


丈口 . 

水（約 20° C ) …… 160 ml 
1レモン汁 . 1滴 


( キー/メニュー 

付属品 

加熱時間1 

〈発酵〉 

オーブン 

_ 

下段 

焼き上げ 
約30分 

ノ 

〈焼き上げ〉 
パンエ房 
[^フランスパン 


• キャンバス地 

•クッキングシート（オーブン皿の大きさに切っておく） 
• 力 S ソ 1 J 

• 生地を移動させる板 

★約30 x 20 cm の段ボールに紙を巻きつけてとめる。 
(右参照） 



作り方 

❶材料の混合 

ボールに ㊇ を入れ、手で軽く混ぜ合 
わせる。中央をくぼませて⑧を入れ、 
まわりの粉を少しずつ取りこみなが 
ら混ぜ合わせ、ひとまとめにする。 

❷材料をこねる 

薄く打ち粉をした台に❶を取り出し、 
手のひらに体重をかけてよくこねる。 

❸生地のたたきつけ 

❷をたたきつける面をそのつど変え 
ながら、平均して約100〜150回 
たたきつけて弾力のある生地を作る。 
生地をのばしてみて薄い膜ができる 
ようならこね上がり。 

※こね上がりの温度は約 24° C が適温です。 
材料の温度で調節します0 

❹生地をまるめる 

生地のなめらかな面を出すようにし 
て丸くまとめ、薄く油をぬった耐熱 
性のボールに入れてラップをする。 

❺1次発酵 （1 回目） 

❹をオーブン皿にのせ、下段に入れ 
る。【オーブン】を1度押し(予熱な 
し） 30°C で約 120 分に合わせて 
1 .5 〜2倍の大きさになるまで発酵 
させる。 

※発酵不足の場合は、様子を見ながら 
時間を追加してください。 


❻ガス抜き 

生地を手で軽くおさえてガスを抜 
き、丸めなおしてボールに入れる。 
このとき、ガスを抜きすぎないよう 
にする。 

❼1次発酵 （2 回目） 

❻に再びラップをし、❺と同じ要領 
で発酵させる。オーブン皿にのせて 
下段に入れ、【オーブン】を1度押し 
(予熱なし） 30 °C で約60分に合わ 
せて1 .5 〜2倍の大きさになるまで 
発酵させる。 

❽分割•ベンチタイム 

生地をスケッパーで2等分にする。 
切り口を中に包み込むように丸くま 
とめ、表面が乾燥しないようにぬれ 
ぶきん、またはラップをかぶせてあ 
たたかいところで約40分休ませる。 

❾成形 

薄く打ち粉をした台に❻の生地を移 
す。手の腹で押えて四角く、平らに 
のばし、向こう側から V 4 を手前に折 
つて閉じ目を親指の付け根で押える。 


、一 



手前からも同様に折り、閉じ目を押 
ス■る。 


さらに向こう側から半分に折り、合 
わせ目をしっかり閉じる。 




閉じ目を上にして平らに押え、もう 
一度、向こう側から半分に折って、 
合わせ目をしっかりと閉じる。閉じ 
目を下にして台の上で転がすように 
し、約 22 cm の長さにのばす。 

※気泡が大きい方がおいしくできるの 
で、成形するときは、押えつけてガス 
を抜きすぎないよう注意します。 

※フランスパンの生地はデリケートなの 
で、生地に触わりすぎたり、引っぱり 
すぎたりするとうまく焼けないことが 
あります。 
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❿成形発酵 

オーブン皿にキャンバス地を敷き、 
キャンバス地をたるませて壁を作 
り、壁の間に生地を閉じ目を下にし 
て並べる。（布どり） 





生地に霧を吹いて下段に入れ、【才 
ーブン】 を1度押し（予熱なし） 

30 °C で約 40 〜 45 分に合わせて発 
酵させる。 

発酵終了後、板を使ってキャンバス 
地ごとオーブン皿から取り出す。焼 
き上げに入るまで、生地が乾燥しな 
いように端のキャンノ（ス地をかぶせ 
てラップをし、あたたかいところに 
置いておく。 

※表面が乾燥しているようなら、途中で 


® オーブンを予熱する。オーブン皿を 
下段に入れ、【バンエ房】を押して 
【12フランスパン】に合わせ、【スタ 
一卜】を押して予熱する。 

※予熱時間約15分 

❿クープ（切り込み）入れ 

クッキングシートの上に、生地を閉 
じ目が下にくるように板を使ってコ 
ロリと移しかえる。 


が終われば、庫 





生地の表面に3本ずつ、カミソリで 
クープを入れる。 

表面の皮をそぐように浅く入れる。 


❿焼き上げ 

ブザーが鳴って予熱が終われば、 
内からオーブン皿を出してすばやく 
ドアを閉める。予熱したオーブン皿 
に❿をクッキングシートごと移し、 
生地に霧を吹く。ドアを開けてドア 
の上でオーブン皿の溝に熱湯 (80 °C 
以上） 100 mL を注ぎ、下段に入れ 
てすぐにドアを閉める。【スタート】 
を押して焼く。 

※オーブン皿を出し入れするときや、熱 
湯を注ぐときは熱いので、やけどに注 
意してください。 

※焼きムラが気になるときは、途中でパ 
ンの前後を入替えてください。 

※加熱後、もう少し焼きたいときは、 
12ページ（延長機能の使いかた）を 
参照ください。 



〇 


一度、霧を吹く。 


※クープは浅くそぐように入れると焼き 
上がりにきれいな割れ目ができます。 






作り方❸で生地をたたいている 
間、手は生地からはなさないよ 
うにします。必ずたたきつけら 
れた面で他の面を包みこむよう 
にして、毎回違った面がたたけ 
るようにします。 

生地のこね方が足りないと小さ 
めのかたいパンになってしまい 
よ9 〇 

季節や環境により、発酵時間が 
異なります。様子を見ながら調 
整してください。 


フランスパンと同じ生地を使い、しヽろいろな種類のパンが楽しめます。 


プチフランス (6 個分）作り方 

❶❶〜❼ まで同じ要領で生地を作り、❽で6等分にして約30分休ませる。 
❷❾ 成形で、やさしく丸めなおし、閉じ目をしっかり閉じる。閉じ目は下にして 
おく。 

❺❿〜❿ をし、 ❿ クープは十文字に入れ、同様に焼く。 




作り方 

❶❶〜❼まで同じ要領で生地を作り、❽で4等分にして約30分休ませる。 

❷❾ 成形で、縦長のだ円形にのばし、中央にプロセスチーズ （ lcm 角切り）をそれ 
それ 30 g ずつのせる。向こう側から V 3 手前に折り、手前からも同様に折ってし 
っかり閉じる。閉じ目を下にして形をととのえる。 

❺❿〜❿ をし、 ❿ クープは平行に3本入れ、同様に焼く。 




まめまめフランス (2 個分) 






作り方 

❶好みの甘納豆 150 g をさっと水洗いして表面の砂糖を洗い流し、ペーパータオ 
ルで水気をよくふいておく。 

❷❶〜❹まで同じ要領で生地を作り、❹の生地に甘納豆を2回に分けて加え、 
折りたたむようにしてまんべんなく混ぜ込む。 

❺ 生地を丸くまとめて ❻〜❽ と同じ要領で発酵させ、休ませる。 

❹❾ 成形で、丸くのばし、手前から巻いて閉じ目をしっかり閉じる。 

閉じ目を下にしてフットボール形に形をととのえる。 

❻❿〜❿ をし、 ❿ クープは横一文字に入れ、同様に焼く。 



お菓子•パン 
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•パンの種類や個数によって、コ 
ースや仕上り調節を選びます。 

• 発酵完了の目安は生地の大きさ 
が1 .5 〜2倍にふくらんだときで 
す。 

•加熱後、もう少し焼きたいとき 
は、12ページ（延長機能の使い 
かた）をご参照ください。 


冷凍パン生地 


ご家庭で焼きたてのパンが手軽に楽しめる！ 


•冷凍ノ《ン生地のご購入方法 

冷凍パン生地は、敷島製パン株式会社の通信販売でご購入いただけます。ご購入方法は、敷島製パン株式会社ネットショッ 
プ「ジャポルトプレジール」 U 闩 L : http :// www . japporte - plaisir . com / をご覧ください。 

この取扱説明書に記載されていない冷凍パン生地を使用する場合は、パン生地に同封されている作り方レシピを参考に調理 
してください。 



13クロワッサン 


[ キー/メニュー 

付属品 

加熱時間 1 

パンエ房 
⑬クロワッサン 

V 

_ 

下段 

標準 

解凍•発酵約68分 
焼き上げ約15分 


種類/仕上り 

弱 

標準 

強 

ミニクロワッサン 
(プレーン•セサミ） 

4〜6個 

7〜9個 

— 

クロワッサン 

— 

2個 

3〜4個 


• パンの種類や個数に応じて、仕上り調節を選んでください, 


生地の置き方 


作り方 


ミニクロワッサン 


4個 


5個 


6個 



な、 







7個 


8個 


9個 
















クロワッサン 

) 


2個 


3個 


4個 

㈣ 






❶ オーブン皿にクッキングシート 
(30 x 25 cm ) を敷き、その上に生 
地をのせ、表面に霧をたつぶりと吹 
く。（置き方は図参照） 



❷解凍 • 発酵 

❶を下段に入れ、【パンエ房】を押 
して【13クロワッサン】に合わせ、 
【スタート】を押す。 

© 予熱 

ブザーが鳴って解凍 • 発酵が終われ 
ば、庫内から❶を出してすばやくド 
アを閉める。再度【スタート】を押 
して予熱を開始する。 


生地は表面が乾いたら、溶き卵を塗 

つておく 0 


◎ワンポイントアドバイス 

溶き卵は、生地表面がよく乾いた状 
態で塗りましょう！ 

乾かない状態で塗ると、きれいな焼 
き色に仕上がらないことがあります。 


❹焼き上げ 

ブザーが鳴って予熱が終われば、 ❶ 

を下段に入れ、【スタート】を押し 

て焼く。 


溶き卵は 
生地表面がよく 
乾いた状態で 
塗りましょう！ 
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mm 

14 メロンパン ■ 


f キー/メニュー 

付属品 

加熱時間 1 

パンエ房 
⑭メロンパン 

V 

_ 

下段 

ネ票_ 

解凍•発酵約62分 
焼き上げ約17分 


種類/仕上り 

弱 

標準 

強 

メロンパン 

卜2個 

3〜4個 

— 


パンの種類や個数に応じて、仕上り調節を選んでください。 


生地の置き方 


作り方 

❶ オーブン皿にクッキングシート 
(30 x 25 cm ) を敷き、その上に 
生地をのせ、表面に霧をたつぶり 
と吹く。（置き方は図参照） 


❷解凍 • 発酵 

❶を下段に入れ、【パンエ房】を押 
して【14 メロンパン】に合わせ、 
【スタート】を押す。 

❸予熱 

ブザーが鳴って解凍 • 発酵が終わ 
れば、庫内から❶を出してすばや 
<ドアを閉める。再度【スタート】 
を押して予熱を開始する。 

❹焼き上げ 

ブザーが鳴って予熱が終われば、 

❶を下段に入れ、【スタート】を押 

して焼く。 



3個 




❺焼き上がれば、すぐにオーブン皿 
ごと1 Ocm 程度の高さから1回落 
とし、パンの中の水分やガスを抜 
ぐ 





15パイ•スコーン 


解凍 • 焼成のみのコースです。 


{ キー/メニュー 

付属品 

加熱時間 1 

パンエ房 

⑮パイ.スコーン 

V 

_ 

下段 

ネ票_ 

解凍 約20分 
焼き上げ約24分 


種類/仕上り 

弱 

標準 

強 

アップルパイ 

2個 

3〜4個 

— 

プチパイ 

2〜3個 

4〜6個 

7〜8個 

スコーン 

6〜9個 

— 

— 


作り方 

❶オーブン皿にクッキングシート （30 x 25 cm ) を敷き、 
その上に生地をのせ、表面に霧をたっぶりと吹く。 

(置き方はクロワッサン （59 ページ）を参照） 

© 解凍 

❶を 下段に 入れ、 【ノ V ° ンエ房】 を押して【 15バイ.スコーン】 

に合わせ、 【スタート】 を押す。 

❺予熱 

ブザーが鳴って解凍が終われば、庫内から❶を出してすば 
やくドアを閉める。再度【スタート】を押して予熱を開始 
する。 

生地は表面が乾いたら、溶き卵を塗っておく。 

◎ワンポイントアドバイス 

溶き卵は、生地表面がよく乾いた状態で塗りましょう！ 
乾かない状態で塗ると、きれいな焼き色に仕上がらないこ 
とがあります。 

❹焼き上げ 

ブザーが鳴って予熱が終われば、❶を下段に入れ、【スタ 
一 卜】を押して焼く。 


お菓子•パン (冷凍。 八ン生地) 


• パンの種類や個数に応じて、仕上り調節を選んでください。 
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材料 (4 人分） 

• マカロニ . 80g 

•サラダ油 . 少々 

鶏もも肉 (lcm の角切り）… 1 OOg 

えび . 6尾（約100 g ) 

(尾、背わた' 殻を取り除き半分に切る） 
玉ねぎ(薄切り) • ..餘個(約1 OOg ) 
マッシュ>1レーム ( ft 詰.スライス） 

. 約 50g 

白ワイン . 大さじ2 

ノ（夕. . 大さじ1 

塩-こしょう . 各少々 

ホワイトソース . 3 カップ分 

ナチュラルチーズ源冊切り）…… 80g 


マカロニグラタン 

/^T / ~ n -bB ° 、 


r キ -/ メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

〈下ごしらえ〉 
レンジ出力 

なし 

焼き上げ 
約23分 

ノ 

〈焼き上げ〉 
オートメニュー 
、 ㉔ グラタン 

_ 


作り方 

❶マカロニはゆでてザルにあげ、水気 
を切り、サラダ油をまぶしておく。 

❷ 耐熱容器に ㊇ を入れてラップをし、 

【レンジ出力600 W 】 で約4分、途 

中混ぜながら加熱する。 

❺右記を参照してホワイトソースを作 
り、 ❷ から出るスープを大さじ2加 
えて混ぜる。 

❹❶の マ カ □二と❷を、 ❺の ホワイト 
ソースの 半量であえる。 

❻薄くバター（分量外）をぬったグラ 
タン皿に❹を分け入れ、残りのソー 
スをかけてチーズをのせる。 


❻オーブン皿に❺をのせて下段に入 

れ、【オートメニュー】を押して 
[24 グラタン】に合わせ、【スタート】 
を押して焼く。 

• 手動のとき 

【オーブン】（予熱なし) 25 CTC 約2◦〜25分 

※加熱後、もう少し焼きたいときは、 

12ページ（延長機能の使いかた）を参 
照ください。 


•具の熱いうちに焼きます。さ 
めてしまったときは、【レンジ 
出力600 W 】 であたためてか 

ら焼きます。 


<市販の冷凍グラタン> 

冷凍グラタン （2 皿）を焼くときは、 
下段に入れ、【オーブン】（予熱なし) 
250° C で約20〜25分焼 < 〇 

@プラスチック容器のものは焼くことが 
できません。 


ホワイ トソース 


r キ -/ メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

レンジ出力 

なし 

約10分 


材料 (3 カップ分） 

• 薄力粉 .50 g 

• バター .50 g 

• 牛乳 . 3カップ (600 mL ) 

•塩.こしょう . 各少々 


作り方 

❶ 耐熱容器にバターと薄力粉を入 

れ、【レンジ出力600 W 】 で約1分 

30秒'〜2分、バターが溶けるまで 
加熱し、泡立器で混ぜる。 

❷❶に牛乳を少しずつ加えながら、 
よく混ぜ合わせ、【レンジ出力 
600 W 】 で約8〜9分、途中で2〜 
3回かき混ぜながら加熱し、塩 • 
こしようで味をととのえる。 



なすとトマトのグラタン 

/ , 一 /■_, _■门 ~ n 土 bb へ 


r キ -/ メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

オートメニュー 
㉔ グラタン 

V 

_ 

下段 

約23分 

_ J 


材料 (4 人分） 

• なす(厚さ 5mm に切る） . 4個 

•サラダ油 . 大さじ 1 /2 

•塩.こしょう . 各少々 

• トマト . 2個（約300 g) 

(厚さ 5mm の輪切り） 

• ミートソース (S& 詰） . 150 g 

•ナチュラルチーズ . 10 Og 

(短冊切り） 

•粉チーズ . 大さじ2 

•溶かしバター . 大さじ1 

作り方 

❶なすは塩水につけてアク抜きをする。 
フライパンにサラダ油を熱し、なすに 
焼き色をつけて塩 • こしようをする。 


❷ 大きめのグラタン皿にサラダ油(分量 
外)を薄くぬり、ミートソースを広げて 
チーズの半量をのせる。その上になす 
とトマトを交互に重ねながら並べる。 
最後に残りのチーズをのせ、粉チーズ 
をふりかけて溶かしノ（ターをかける。 

❺オーブン皿の中央に❷をのせて下段に 

入れ、【オートメニュー】を押して【24 
グラタン】に合わせ、【スタート】を押 
して焼く。 

• 手動のとき 

【オーブン】（予熱なし）250 ° C 約2◦〜25分 

※加熱後、もう少し焼きたいときは、 
12ページ（延長機能の使いかた）を参照 
ください。 
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茶わん蒸し 



r キー/メニュー 

付属品 

加熱時間 ] 

オートメニュー 
㉚ 茶わん蒸し 

_ 

約38分 

_ / 


• 鶏ささみ .40 g 

•酒 • しょうゆ•砂糖 . 各少々 

•卵 . M 寸3個 

'だし汁カップ (450 mL ) 
• ㊇ •塩.薄口しょうゆ.•各小さじ1弱 

みりん . 小さじ 1 / 2 

• えび . 4尾 

(背わたを取り、尾を残して殻をむく） 

• 干ししいたけ . 2枚 

(もどして半分に切る） 

• かまぼこ . 4枚 

• ぎんなん . 8粒 

• みつ葉 . 少々 


△注意 

ヒーターの熱でオーブン皿と容器が 
熱くなりますので、取り出すときは 
気をつけてください。 


作り方 


❶ささみはすじを取って、ひと口大 
に切り、酒•しょうゆ • 砂糖で下 
味をつけてお<。 

❷卵と ㊇ の材料を混ぜ合わせ、裏ご 
しをする。 

❺オーブンを予熱する。【オートメニ 
ユー】を押して【30茶わん蒸し】に 
合わせ、【スタート】を押して予熱 
する。※予熱時間約1◦分 

❹ 蒸し茶わんにみつ葉を除く他の材 
料と❶を分け入れ、❷を8分目 
ほど注いで共ぶたをする。 

❻ブザーが鳴って予熱が終われば、 
オーブン皿の中央にぬらしたペー 
パータオル2枚敷き、❹を寄せて 
置く。溝に熱湯 （80° C 以上） 
300 mL を注いで下段に入れ、【ス 
タート】を押して加熱する。 

❻できあがれば、みつ葉をのせて5 
分ほど蒸らす。 




»容器は、高さが約 7 cm 以下のものをお使いください。 

•茶わん蒸しは1〜4個までできます。1 • 2個は【仕上り調節】を弱、3 • 4個は標準に合わせます。 

»竹串を刺してみて、澄んだ汁が出ればできあがりです。 

»卵液の温度は常温（約20〜 25° C ) の状態から加熱します。 

»器の大きさにより仕上りが多少変わります。 

イ士上りがゆるめのときは、庫内に入れてしばらく蒸らしてください。または延長機能で様子を見ながら追加加熱して 
ください。暖12ページ 
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■ 


八ン バーグ 


r キー/メニュー 

付属品 

加熱時間 ] 

く下ごしらえ〉 
レンジ出力 

なし 

焼き上げ 
約18分 

_ J 

〈焼き上げ〉 
オートメニュー 
、 ㉙ 八ンバーグ 

_ 


玉ねぎ(みじん切り）..小1個(約15〇 g ) 

ノ（夕. . 大さじ 1 /2 

合びき肉 . 30 0 g 

パン粉•••• 2 / 3 カップ（約 30 g ) 
(牛乳大さじ3で湿らせる） 

•®1 卵 . 1個 

トマトケチャップ•••大さじ1 

塩.こしょう . 各少々 

ナツメグ . 少々 


作り方 


❶ 耐熱容器に玉ねぎとバターを入れ、 

【レンジ出力 600 W ] で約3分力瞧 

してさます。 


❷オーブンを予熱する。【オートメニ 

ユー】を押して【29ハンバーグ】に 
合わせ、【スタート】を押して予熱する。 
※予熱時間約10分 

❺ボールに❶と ㊇ を入れ、粘りが 
出るまでよく混ぜて4等分にする。 
手にサラダ油をぬり、生地をたた 
いて空気を抜き、小判型にしてサ 
ラダ油を薄くぬったオーブン皿に 
のせる。 

❹ブザーが鳴って予熱が終われば、 
❸のオーブン皿の溝に熱湯 （80 °C 
以上） 50 mL を注いで下段に入れ、 
【スタート】を押して焼く。 

※熱湯を注ぐときは、やけどに注意し 
てください。 


グラタン\スチ I ムオ I ブン 
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L 奪響觀 


鶏の照り焼き 

約 228kcal (1 人分） 


r キー/メニュー 

付属品 

加熱時間 ] 

オー ト メニュー 
㉗ 鶏の照り焼き 

V 

_ 

下段 

約 22 分 

J 


鶏もも肉……2枚 （1 枚約 250 g ) 
たれ 

しょうゆ . 大さじ4 

みりん . 大さじ1 

砂糖 . 大さじ1 

サラダ油 . 大さじ1 


•手動のとき(スチームなし上段） 

【グリル】約14〜16分（皮を下にして焼く） 
裏返して【グリル】約6〜8分 


作り方 


❶鶏肉は余分な皮や脂肪をとり除き、 
フオークなどで皮をつついてたれに 
30分ほどつけておく。途中ときど 
き上下を返す。 

❺オーブン皿に❶の皮を上にして並べ 
る 0 

❺❷のオーブン皿の溝に熱湯 （80 °C 
以上） 50 mL を注いで下段に入れる。 

【オートメニュー】を押して 【27鶏 
の照り焼き】に合わせ、【スタート】 
を押して焼く。 

※熱湯を注ぐときは、やけどに注意して 
ください。 





焼きとり 

約 S6kcal (1 本分） 


{ キー/メニュー 

付属品 

加熱時間 ] 

オー ト メニュー 
㉗ 鶏の照り焼き 

V 

_ 

下段 

約20分 


鶏もも肉(ひと口太に切る）… -350 g 
白ねぎ(長さ3〜 4 cm に切る）…2本分 
たれ 

しようゆ ••■ Vs カップ （ lOOmL ) 

みりん . V 4 カップ (50 mL ) 

サラダ油 . 大さじ1 

しょうが汁 . 少々 


•手動のとき(スチームなし上段） 

【グリル】約12〜16分（皮を下にして焼く） 
裏返して【グリル】約5〜8分 


作り方 


❶鶏肉とねぎを8等分にして、交互 
に竹串に刺し、たれに30分ほどつ 
けておく。途中ときどき上下を返す。 

❷オーブン皿に❶の皮を上にして並 
ベる。 

❺❷のオーブン皿の溝に熱湯 （80 °C 
以上） 50 mL を注いで下段に入れる。 

【オートメニュー】を押して【27鶏 
の照り焼き】に合わせ、【仕上り調節】 
弱に合わせて【スタート】を押して 
焼く。 

※熱湯を注ぐときは、やけどに注意して 
ください。 



サテ 

約1 I 32 kcal (1 本分）（たれは含みません） 


{ キー/メニュー 

付属品 

加熱時間 ] 

オー ト メニュー 
㉗ 鶏の照り焼き 

V 

_ 

下段 

約20分 


豚□—ス薄切り肉 . 40 Og 

しょうゆ . 大さじ1 

砂糖 . 大さじ3 

にんにく(すりおろす）……適量 

しょうが(すりおろす） . 適量 

カレー粉 . 大さじ1ソ2 

一味唐辛子 . 少々 

塩-こしょう . 各少々 

たれ 

ピーナッツバター • 大さじ2 

しょうゆ . 小さじ1 

砂糖 . 小さじ2 

牛乳 . 大さじ1 


•手動のとき(スチームなし上段） 
【グリル】約12〜16分 
裏返して【グリル】約5〜8分 


作り方 


❶豚肉は8等分にして、たてに折り、 
竹串で縫うようにして刺す。 

❷❶に ㊇ をぬり、1〜2時間つけて 
おく。 

❺オーブン皿に❷を並べる。 

❹❸のオーブン皿の溝に熱湯 （80 °C 
以上） 50 mL を注いで下段に入れる。 

【オートメニュー】を押して【27鶏 
の照り焼き】に合わせ、【仕上り調節】 
弱に合わせて【スタート】を押して 
焼く。 

※熱湯を注ぐときは、やけどに注意して 
ください。 

❺焼き上がった❹にたれをつける。 
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さばの塩焼き 

約 295 kcal (1 切れ分） 



reiaj 泌 til 


•塩さば••…4切れ (1 切れ約 80 g ) 

•手動のとき(スチームなし上段） 

【グリル】 約13〜15分（皮を下にして焼く） 
裏返して 【グリル】 約5〜7分 


❺❷のオーブン皿の溝に熱湯 （80 °C 
以上） 50 mL を注いで下段に入れる。 

【オートメニュー】を押して 【28さ 
ばの塩焼き】に合わせ、【スタート】 
を押して焼く。 

※熱湯を注ぐときは、やけどに注意して 
ください。 



ぶりの照り焼き 

約 274 kcal (1 切れ分） 


r キー/メニュー 

付属品 

加熱時間 ] 

オー ト メニュー 
㉙ さばの塩焼き 

V 

_ 

下段 

約18分 

_ J 


ぶり . 4切れ （1 切れ約 80 g ) 

たれ 

しょうゆ . 大さじ4 

みりん . 大さじ4 

砂糖 . 大さじ4 


•手動のとき(スチームなし上段） 

【グリル】 約13〜15分（皮を下にして焼く） 
裏返して 【グリル】 約5〜7分 


作り方 


❶ぶりはたれに30分ほどつけておく。 
途中ときどき上下を返す。このたれ 
は残しておく。 

❷オーブン皿にサラダ油をぬり、❶ 
の表面を下にして並べる。 

❺❷のオーブン皿の溝に熱湯 （80 °C 
以上） 50 mL を注いで下段に入れる。 

【オートメニュー】を押して 【28さ 
ばの塩焼き】に合わせ、【スタート】 
を押して焼く。 

※熱湯を注ぐときは、やけどに注意して 
ください。 

❹残りのたれを煮つめ、焼き上がった 
魚にぬる。 


(下表は焼き加減の目安です。焼け具合は魚の大きさ、季節、鮮度などによって変わります。 


メニュー 

仕上り 

調節 

さわらのみそづけ 

4切れ （1 切れ約 80 g ) 

弱 

塩鮭 

4切れ （1 切れ約 80 g ) 

標準 

あじの開き 

2枚 （1 枚約100 g ) 

生さば 

4切れ （1 切れ約 80 g ) 


塩さんま(半分に切る） 

2尾 （1 尾約 150 g ) 

強 

ほっけの開き 

1枚 （1 枚約 250 g ) 



ポイント 


•一尾魚は、焼く20〜30分前に両面に塩をふる。 

•つけ焼きは、たれを切ってから焼く。 

•皮のついた切り身は、皮のついている面に切れ目を入れ、皮を上にして焼く。 

' 加熱前にはオーブン皿にサラダ油をぬっておく。 

' 仕上り調節が異なる魚はいっしょに焼かないでください。 

• 加熱後、もう少し焼きたいときは、12ページ(延長機能の使いかた)を 
参照ください。 



いかの姿焼き 

約 148 kcal (1 ぱい分） 


r キー/メニュー 

付属品 

加熱時間1 

グリル 

V 

_ 

上段 

約16分 

_ J 


1 いか••••2はい（1ばし、約300 g ) 

1 たれ 

( しょうゆ . 大さじ4 

I みりん . 大さじ4 


作り方 


❶いかは内臓を取りのぞき、胴の両面 
に切れ目を入れる。 

❷胴と足をたれに30分〜1時間つけ 
ておく。途中ときどき上下を返す。 
❸オーブン皿に❷のえんベらを下に 
して並べ上段に入れる。 

❹【グリル】で約11〜13分に合わせ、 
【スタート】を押して焼く。裏返して 
さらに【グリル】で約5〜7分に合わ 

せ、【スタート】を押して焼く。 


スチ I ムグリル 
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〇肉料理と付け合せ 

〜1度の加熱で肉料理と付け合せが同時にできます〜 



r キ -/ メニュ- 

付属品 

加熱時間1 

セツトメニュー 
⑧麵里と付け合せ 

V. 

_ 

下段 

約20分 

ノ 



もやしときのこの ソテー 



手前 


材料 (2 人分) 


ガーリックチキン 


• 鶏もも肉 . 1 枚(約 250 g ) 

•にんにく（薄切り） . 

• 1 かけ 

•塩.こしよう . 

.• •少々 

• オリーブ油 . 

• • •適里 

ちやしときのこのソテー 


• もやし . 

•100 g 

• きのこ（お好みのもの） •••• 

••50 g 

(生しいたけやえのきなど） 


•パプリカ（赤または黄）•… 

•- V 4 個 

•塩.こしよう . 

.■ .少々 

•オリ ブ油 . 

、麻 

•- •適星 

• アルミホイル(約 25 x 25 cm ) 

... 1 枚 


作り方 

■ガーリックチキンの下ごしらえ 

❶鶏肉は余分な皮や脂肪を取り除き、 
厚みのあるところに切り込みを入れ 
て平らにし、半分に切る。にんにく 
を皮と身の間にはさみ、塩 • こしよ 
うをし、皮に薄くオリーブ油をぬる。 


©オーブン皿に薄くサラダ油をぬり、 
❶の皮を上にして図のようにのせる。 

■もやしときのこのソテーの下ごしらえ 

❸もやしは洗って根を取り除く。きの 
こは食べやすい大きさに切る。パプ 
リカは細切りにする。 

❹アルミホイルで容器を作り、❷の才 
ーブン皿の空きスペースに置く。そ 
の中に❺を入れて広げ、塩•こしよ 
う、才 U —ブ油をふりかける。 

■加熱 

❻❹のオーブン皿を下段に入れ、【セッ 

トメニュー】を押して【9肉料理と 
付け合せ】に合わせ、【スタート】を 
押して加熱する。 



材料 (2 人分) 


豚肉□ール巻き 

• 豚薄切り肉 . 1 50 g 

•にんじん（細切り） .30 g 

• いんげん(半分に切る）…•約8 〜"I 0本 

' しょうゆ . 大さじ2 

^みりん . 大さじ1 V 2 

• U 砂糖 . 大さじ1 

.塩 . 少々 


Slfli 



手前 


根菜のたらこ和え 

•大根(せん切り） .70 g 

• にんじん(せん切り） .50 g 

• たらこ . 1腹 

•酒 . 小さじ2 

• ごま油 . 少々 


•アルミホイル(約 25 x 25 cm ) …1枚 

作り方 

■豚肉□ール巻きの下ごしらえ 

❶豚薄切り肉を ㊇ のタレの中に15分 
ほどつけておく。 


©にんじんといんげんを容器に入れ 

【レンジ出力600 W 】 で約1分加熱 

する。 


❺豚肉を広げ❷を少しづつ置き、手前 
からきっちりと巻く。 

❹オーブン皿に薄くサラダ油をぬり、 
❺を図のようにのせる。 


■根菜のたらこ和えの下ごしらえ 

❻大根、にんじんはせん切りにする。 


❻アルミホイルで容器を作り、❹の才 
ーブン皿の空きスペースに置く。そ 
の中に❺を入れて広げ、中央にたら 
こを置き、腹開きにして広げる。 

❼❻に上から酒をふりかける。 

■加熱 

❽❼のオーブン皿を下段に入れ、【セツ 

トメニュー】を押して【9肉料理と 
付け合せ】に合わせ、【スタート】を 
押して加熱する。 

❾加熱後、根菜のたらこ和えにごま油 
をふりかけて混ぜ合わせる。 
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〇魚のグリルとソース 

〜1度の加熱で魚料理とソースが同時にできます〜 

こんがりと焼き上がった魚に手作りソースをかけていただきましよう 



r キ -/ メニュ- 

付属品 

加熱時間1 

セツト メニュー 

⑩魚のグリルとソ-ス 

V 

_ 

下段 

約17分 

ノ 


セ 


ツ 



メ 



サーモンのグリル& 
卜7トソース 



手前 


材料 (2 人分） 

サーモンのグリル 

• サーモン • …2切れ （1 切れ約100 g ) 


• オリーブ油 . 小さじ1 

•塩.こしょう . 少々 

トマトソース 


•カットトマトの缶詰•… V 2 缶分(約200 g ) 
(ホールトマトをきざんでもよい) 
j 玉ねぎ(みじん切り）…ワ4個(約 50 g ) 

泌 ケチャップ . 大さじ1 

U 白ワイン . 大さじ 1 / 2 

.塩•こしよう . 少々 

• アルミホイル(約 25 x 25 cm ) • • • 1枚 


作り方 

■サーモンのグリルの下ごしらえ 

❶サーモンは塩 • こしようをして、全 
体にオリーブ油をまぶす。 

❷ オーブン皿に薄くサラダ油をぬり、 
❶の皮を上にして図のようにのせる。 

■トマト ソースの 下ごしらえ 

❸ ボールにカットトマトと®を入れて 
よく混ぜ合わす。 

❹ アルミホイルで容器を作り、❷の 
オーブン皿の空きスペースに置き、 
その中に❺を入れて広げる。 

■加熱 

❻❹のオーブン皿を下段に入れ、【セッ 

トメニュー】を押して【10魚のグリ 
ルとソース】に合わせ、【スタート】を 
押して加熱する。 

❻ 焼き上がれば、ソースをかける。 


IL 



鯛のグリル& 

カレーき6こソース 


並べ方 


手前 



材料 (2 人分） 

鯛のグリル 

•鯛 . 2切れ (1 切れ約100 g ) 


• オリーブ油 . 小さじ1 

•塩.こしよう . 少々 


カレーきのこソース 

• しめじ、しいたけ、えのきだけ 


. 合わせて 130g 

玉ねぎ(薄切り）••… V 8 個(約 25g) 
生クリーム•••大さじ 4(60mL) 

レモン汁 . 小さじ 1 / 2 

トマトケチャップ••大さじ 1 ん 

カレー粉 . 小さじ 1 /2 

塩•こしよう . 少々 

アルミホイル(約 25x25cm) … 1 枚 


作り方 

■鯛のグリルの下ごしらえ 

❶鯛は塩•こしようをして、全体に才 
U —ブ油をまぶす。 

❷ オーブン皿にサラダ油を薄くぬり、 
❶の表になる面を上にして図のよう 
にのせる。 

■カレーきのこソースの下ごしらえ 

❺きのこは食べやすい大きさに切る。 

❹ ボールに ㊇ を入れてよく混ぜ合わ 
せ、❸と玉ねぎを入れてよく混ぜ合 
わす0 


❻ アルミホイルで容器を作り、❷の 
オーブン皿の空きスペースに置き、 
その中に❹を入れて広げる。 


■加熱 

❻❻のオーブン皿を下段に入れ、【セツ 

トメニュー】を押して【10魚のグリ 
ルとソース】に合わせ、【スタート】を 
押して加熱する0 


❼ 焼き上がれば、ソースをかける。 
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-km 愈‘/編 會 


野菜は1日あたり 350 g 以上摂取することが目標とされています。野菜にはビタミンやミネラル、食物繊維など健 
康維持に大事な栄養成分が含まれています。その中で注目されているのが、抗酸化作用のあるファイトケミカル。 
ファイトケミカルは植物の色素や香り、苦味などに含まれている成分で、生活習慣病の予防に役立ちます。赤、緑、 
オレンジ、白、褐色、黄、紫と彩りよく野菜をとることにより、いろいろなフアイトケミカルを摂取できます。 


目に良いビタミン類がいっぱい！ 




カポナータ 

(イタリアの夏野菜料理) 



•なす . 1本（約 70 g ) 

• アスパラガス . 2本 

• セロリ . 1本（約100 g ) 

• 玉ねぎ . V 4 個（約 50 g ) 

•パプリカ(赤•黄) . 各 1 /2個 

•ヒーマン . 1個 

• トマトの水煮(缶詰) • •• Vs 缶(約200 g ) 

• にんにく（薄切り） . 2かけ 

• 固形 スープ . 1個 

•塩.こしょう . 各少々 

• ゆでたこ（ひと口大に切る） • • • 1 OOg 

V _ J 



❶野菜は 1.5 cm 角に切り、トマトの 
水煮は粗くつぶす。 

❷深めの耐熱容器にゆでたこ以外の材 
料を入れて混ぜ、ラップをする。 

❺【オートメニュー】を押して 【20野 
菜メニュー】に合わせ、【スタート】 
を押して加熱する。 

❹途中ブザーが鳴れば、たこを加えて 
混ぜ、ラップをし、再度【スタート】 
を押して加熱する。 

•加熱後、お好みでバルサミコ酢 
を少々加えてもよいでしよう。 


力□テンいっぱいのカラフル野菜 







• かぼちゃ . 15 0 g 

(厚さ 5 mm のくし形切り） 

• にんじん . V 2 本（約100 g ) 

(厚さ 3 mm の輪切り） 

• ブロッコリー ..• • 1株（糸勺200 g ) 
(小房に分ける） 

•パプリカ（赤•黄） . 各 1 /2個 

(1 cm 幅の細切り） 

• 玉ねぎ . V 2 個（約100 g ) 

(繊維に直角に厚さ1 cm に切ってばらす） 

• にんにく（薄切り） . 1かけ 

•塩.こしょう . 各少々 

• オリーブ油 . 大さじ1〜2 

V _ J 


■棚通 

❶深めの耐熱容 
て混ぜ、ラじ 

❷【オートメニ: 

苗ゾ ー-!—1 


深めの耐熱容器に全部の材料を入れ 
ラップをする。 


【オート メニュー】 を押して 【20野 
きメニュー】 に合わせ、【スタート】 
を押して加熱する。 


❸途中ブザーが鳴れば、混ぜてラップ 
をし、再度【スタート】を押して加 
熱する。 



•お好みのドレッシングを添えて 
もよいでしよう。 


きのこの"ーグルカンは免疫カアップする作用あり 




いろいろきのこ 
マリネ 



へ 


• しめじ 

(石づきを取って小房に分ける） 

えのぎだけ 

(根元を切ってほぐす） atDttTl 

生しいたけ 正味30 0 g 

(石づきを取って 4 つに切る） 
マッシュルーム 
(半分に切る） 

•パプリカ（赤.黄） . 各 1 /4個 

(縦に細切り） 


•㊇ 


酢•オリーブ油••各大さじ1〜2 

みりん . 大さじ1 

塩 . 小さじ 1 /4 


□一 U エ 

V _ 





❶深めの耐熱容器にきのことパプリ 
力、 ㊇ を入れて軽く混ぜ、ラップを 
する。 

❷【オートメニュー】を押して 【20野 
菜メニュー】に合わせ、【スタート】 
を押して加熱する。 

❸途中ブザーが鳴れば、混ぜてラップ 
をし、再度【スタート】を押して加 
熱する。 

❹加熱後、ひと混ぜし、粗熱をとって 
/■p W す 0 
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r キー/メニュー 

付属品 

加熱時間 ] 

オートメニュー 
⑳野菜メニュー 

V 

なし 

約8〜10分 

i 混ぜて 

約3〜5分 J 


※加熱後、もう少し加熱したいときは 
隊12ぺージ（延長機能の使いかた）を参照してください。 


トマトの赤い色素リコピンは活性酸素除去に効果 




S ネストローネ 



•にんじん(いちょう切り）」/4本(約 50 g ) 
• セロリ （lcm の角切〇)」/2本（約 50 g ) 
• じやがいも （1 cm の角切り） 

. 1個（約 150 g ) 


• ベーコン （ lcm 幅に切る）……2枚 
• トマトの水煮(缶詰•粗くつぶす ） -^OOg 

•マカロニ（ゆでない） .30 g 

• にんにく (薄切り） . 1 かけ 

•水 . 2カップ （400 mL ) 

• 固形 スープ . 2 個 

• オリーブ油 . 大さじ1 

• 赤ワイン . 大さじ1 

•塩.こしょう . 各少々 

•パセリ （みじん切り） . 適量 

V _ ノ 



❶深めの耐熱容器にパセリ以外の材料 
を入れて混ぜ、ラップをする。 

❷【オートメニュー】 を押して 【20野 
菜メニュー】 に合わせ、 【スタート】 
を押して加熱する。 

❺途中ブザーが鳴れば、混ぜてラップ 
をし、再度 【スタート】 を押して加 
熱する。 

❹加熱後、パセリをちらす。 


カレー 粉の黄色 ター メリックは老化防止に！ 




野菜いっぱい 

カレースープ 



•キヤべツ （ lcm 角に切る） •••100 g 

• 大豆の水煮 . 1 00 g 

• 玉ねぎ ( lem 角に切る）-%個(約 50 g ) 
• トマト （ lcm 角に切る）個(約 150 g ) 
•ベーコン （ lcm 幅に切る） • 2枚 

•水 . 2カップ (400 mL ) 

• 固形スープ . 1個 

• カレー粉 . 小さじ1 

•塩-こしょう . 各少々 

• パセリのみじん切り . 適量 



❶深めの耐熱容器にパセリ以外の材料 
を入れて混ぜ、ラップをする。 

❷【オートメニュー】 を押して 【20野 
菜メニュー】 に合わせ、 【スタート】 
を押して加熱する。 

❸途中ブザーが鳴れば、混ぜてラップ 
をし、再度 【スタート】 を押して加 
熱する。 

❹加熱後、パセリをちらす。 


力□テンたつぶりで抵抗カアップ！ 




かほちやとにんじん 
の味噌 スープ 


かぼちゃ （1 〜1 .5 cm の角切り） • 200 g 
にんじん(短冊切り） • • V 4 本（約 50 g ) 
玉ねぎ（薄切り）… V 4 個(約5〇 g ) 

④{水 . 3カップ (600 mL ) 

だしの素 . 適量 

f みそ . 大さじ3 

⑧ごま油 . 小さじ1 

I (よく混ぜ合わす） 

すりごま . 適量 



❶深めの耐熱容器に全部の野菜と ㊇ を 
入れて混ぜ、ラップをする。 

❷【オートメニュー】 を押して 【20野 
菜メニュー】 に合わせ、 【スタート】 
を押して加熱する。 

❸途中ブザーが鳴れば、⑧を加えて混 
ぜ、みそを溶かす。ラップをし、再 
度 【スタート】 を押して加熱する。 

❹加熱後、すりごまをちらす。 
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_必ず、下段で焼いてください。 

• 素材によって仕上りが変わることが 
あります。 

• J v ° ン粉やコーンフレークの代わりに、 
お茶漬けあられ、くだいた天かすや 
細かく刻んだアーモンドなどを使つ 
てちおいしくでぎます。 


キー/メニュー 

付属品 

加熱時間 ] 

オー ト メニュー 

㉙ ヘルシーフライ 

V 

_ 

下段 

約 18 分 

ノ 


※加熱後、もう少し加熱したいときは、12ページ(延長機能の 
使いかた)を参照して、様子を見ながら加熱してください。 


フライ用パン粉の作り方 

• パン粉 .50 g 

• サラダ油……大さじ1 
\_ _ _ . 


❶ 耐熱容器にパン粉を広げ、サラダ油をふりかけて 
混ぜる。 

❷【レンジ出力600 W】 で約3分、きつね色になる 
まで加熱する。途中3〜4回かき混ぜる。 

※焼き色が薄いときは、12ページ(延長機能の使いかた）を 
参照して、様子を見ながら追加加熱してください。 

パリ エー シヨン . 

粉チーズ、パセリのみじん切りなどを入れると、一味変わった 
パン粉になります。 


注意 

時間をかけすぎると、焦げて煙が出たり、発火することが 
ありますので、ときどきドアを開けてよく混ぜてください。 
また、色がつき始めると、急に焦げ出しますので、様子を 
見ながら仕上げてください。 



豚肉のポテトフライ 



パリ エー シヨン . 

野菜はゆでたにんじん、さやいんげん、 
アスノ V ° ラガスなどに代えても)よいでしよう。 


約 1 28 kcal 
(1 個分） 


4邡2脚巧 


• 豚□—ス薄切り肉 . 20 0 g 

•塩.こしょう . 各少々 

• じゃがいも子木切り） 

••.•小1個（約100 g ) 

•衣 

，小麦粉 . 大さじ2 

■ 溶き卵 . 1個 

、フライ用パン粉 . 1回分 

V _ J 


• 手動のとき 


【オーブン】 （予熱なし) 250 °C 約 15 〜 20 分 



❶ 上記のフライ用パン粉の作り方 
を参照してパン粉を作る。 

❷じやがいもは平皿にのせてラッ 

プをし、【レンジ出力600 W】 で 
約1分30秒〜2分加熱する。 

❺豚肉を広げ、塩 • こしようをし、 
❷を2〜3本芯にして巻く。小 
麦粉、溶き卵、❶のパン粉の順に 
衣をつける。 

❹オーブン皿にアルミホイルを敷き、 
❸を並べて下段に入れる。【オート 

メニュー】を押して【23ヘルシー 
フライ】に合わせ、【スタート】を押 
して焼く。 


えびのヘルシーフライ 


約ノ 7 kcal 

(1 尾分） 




•えび . 12尾 

•塩.こしょう . 各少々 

•衣 

f 小麦粉 . 大さじ2 

■ 溶き卵 . 1個 

k フライ用パン粉 . 1回分 


• 手動のとき 

【オーブン】 （予熱なし) 250 °C 約 15 〜 20 分 



❶ 上記のフライ用パン粉の作り方 
を参照してパン粉を作る。 

❷えびは尾を残して殻をむき、背 
わたを取り、腹側に切れ目を入 
れて軽く塩 • こしようをする。 

❸❷のえびの水気をふき取り、小 
麦粉、溶き卵、❶のパン粉の順 
に衣をつける。 


❹オーブン皿にアルミホイルを敷き、 
©を並べて下段に入れる。【オー 

トメニュー】を押して【23ヘルシ 
—フライ】に合わせ、【スタート】 
を押して焼く。 


69 


























































mrnrns 


耐熱容器にパスタと水、塩を入れて加熱。 

赤夕+線センサーで温度を見ながら加熱するので、 
ふきこぼれなく、食べごろにゆでます。 


•ゆで時間が3〜12分のパスタ類 
•太さが約1 .4 〜1 .8 mm のスパゲッティ 
籲早ゆでタイプの パスタ 
( サラダ用極細タイプ ヽ 

V 食品メーカーによる特別製法の早ゆでタイプ y 

※1 .6 mm 以上のスパゲッテイは少し芯があり、 
歯ごたえのある固さ(アルデンテ)に仕上げて 
います。 


スパゲッティ 


マカロニ •ペンネなど 




►パスタを主食とする場合 
分量 （1 〜2人分） 

50〜20 Og まで加熱できます。 


パスタ 


水 

塩 


5 〇〜 13 Og 13 ◦〜 20 Og 


500 mL 

小さじ 1 /2 


800 mL 

小さじ 2 /3 


•サラダやスープなどに使う場合 
マカ□二など 
分量 （1 〜2人分） 

50〜10 Og まで加熱できます。 


パスタ 

50—100 g 

水 

500 mL 

塩 

小さじ 1 /2 


加熱のしかた 


キー/メニュー 

付属品 

加熱時間 ] 

オー ト メニュー 
㉛ パスタ 

V 

なし 

約11分 

_ J 


使用する容器 

耐熱性ガラス容器や耐熱性プラスチック容器 
(耐熱温度1 20° C 以上）を使います。 

•約11 x 27 x 深さ 6 cm 位の大きさが 
適当です。 

この位の容器がないときは、水量が 
容器に対して 1 /2以下になるものを 
使用してください。 

※底が平らでないもの（ボールなど）は 
使用しないでください。 

仕上りが悪くなります。 



❶ 深めの耐熱容器にパスタと水、塩を入 

れてふたやラップをせずに、庫内の中 

央に置く。 

※水面からパスタが出ないように完全に浸 

U CJN ^ 〇 


❷【オートメニュー】を押して 【21バス 
夕】に合わせ、【スタート】を押して加熱 
する。 

※パッケージの ゆで 時間を見て仕上り調節 
を合わせます。 




固さはお好みにより 【仕上り調節】 で加減できます。調理方法に合わせて、ゆ 
で方は使い分けてください。 

スパゲッティが容器に入らないときは、折って入れてください。 

加熱後、もう少しやわらかめに仕上げたいときは、そのまましばらくゆで汁に 
つけておいてください。 

めん同士がくっついているときは、ゆで汁の中で軽くひと混ぜしてください。 
とくに、マカロニやペンネはくっつきやすいので加熱前にも軽く混ぜておくと 
よいでしよう。 

平たいパスタ（ヌードルタイプやラザーニア)の加熱はさけてください。 

食品メーカーにより、パッケージのゆで時間とめんの太さが異なることが 
あります。 


パッケージ 
ゆで時間 

仕上り調 

節 

弱 

やや弱 

標準 

やや強 

強 

10〜12分 





• 

8〜9分 




• 


6〜7分 



• 



5〜6分 


• 




3〜4分 

• 






※上表は目安です。 

❺ 加熱が終われば、手早くザルに上げ 
て水気を切る。 

※少量のサラダ油（オリーブ油）を混ぜ 
ると、めんがからまりにくくなります。 


r 


パリ エー シヨン . 

パスタ以外に、乾めん（うどん • そばなど）も加熱できます。 


V. 




ノ 


ヘルシ I フライ•パス々 
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ごはん 

/ f 二 1 . _■ド 


r キ -/ メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

レンジ出力 

V 

なし 

600 W 約8分 

1 

200 W 約15分」 


材料 (4 人分) 


• 精白米 . 2合(約300 g ) 

•水 . 420 mL 


作り方 

❶ 米は洗って水気を切り、深めの耐 
熱容器に分量の水と共に入れて約 
30分〜1時間ほどつけておく。 

❷❶にふたをし、【レンジ出力600 W】 

で約8〜9分加熱し、さらに【レン 

ジ出力200 W】 で約15〜20分加 

熱する。 

❺ 炊き上がれば、軽く混ぜ、乾いたふ 
きんをかけて10分ほど蒸らす。 

※ふきこぼれしやすいので、容器 
は深めのものを使います。 


• 耐熱容器はキャセ□一)レをお使 
いください。 

• ごはんは1〜3合まで炊けます。 


米 

1合(約 150 g ) 

3合(約 450 g ) 

水 

210 mL 

650 mL 

加熱 

時間 

【レンジ 出力600 W 】 

約4〜5分 

【レンジ 出力200 W 】 

約12〜] 5分 

【レンジ 出力600 W 】 

約 1] 〜] 2分 

【レンジ 出力200 W 】 

約25〜30分 



肉じやが 

/^7 / ,一 1 ^rn 1 


r キー/メニュー 

付属品 

加熱時間^ 

レンジ出力 

V 

なし 

600 W 約8分 

1 

200 W 約50分」 


材料 (4 人分） 


• 牛薄切り肉•- 

. 20 0 g 

• じやかいも…_ 

.•…3個(約 450 g ) 

• 玉ねぎ . 

..…1個(約200 g ) 


[フ J < …… 

•2 カップ (400 mL ) 


砂糖 • • • • 

. 大さじ4 

• ㊇ , 

しょうゆ 

. 大さじ4 


)1 …… 

. 大さじ1 V 2 


L みりん… 

. 大さじ"1 V 2 


作り方 

❶ 牛肉は3〜 4 cm 幅に切る。じやが 
いもは4つ切り、玉ねぎは6つのく 
し形に切る。 

❷ 耐熱容器に❶と ㊇ を入れて落とし 
ぶたをし、さらにふたをする。 

【レンジ出力600 W】 で 約8〜10分 
加熱し、さらに【レンジ出力200 W】 

で約50分加熱する。 


• 落としぶたはラップやクッキングシート、平皿などを使います。 
アルミホイルや金属製のものは使わないでください。 



あさりの酒蒸し 

77^ ~ -hn^-h n±BB 、 


r キ -/ メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

レンジ出力 

V 

なし 

約6分 

_ y 


材料 (4 人分） 

• あさり . 約60 0 g 

[バター . 大さじ2 

• ㊇ 酒 . 大さじ2 

[こしよう . 少々 

• きざみねぎ . 1本分 


作り方 

❶あさりは塩水につけ、砂をはかせ 
てきれいに洗う。 

❷ 耐熱容器に❶を入れ、 ㊇ とねぎを 
加えてラップをし、【レンジ出力 
500 W】 で約6〜8分、途中1〜2回 
かき混ぜながら加熱する。 


バリエーション . 〕 

あさりのワイン蒸し 

酒の代わりに白ワイン大さじ2を加えて加熱します。ねぎの代わりににんにく 
のみじん切り少々ときざみパセリをふりましよう。 

V__/ 
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オーブン低温調理 


(オーブン60〜1 00 °C の調理） 


•コンフィ 

コンフィとはフランス料理の調理法で油や酢、砂糖に漬けた保存性のきく食品のこと。 

肉や魚を油脂に浸して低温でゆっくりと時間をかけて煮ます。 

底が平らな耐熱性のガラス容器や金属製容器を使います。 

耐熱性プラスチック容器は油分が多いため使用しないでください。 

※【オーブン】の操作手順は33ページを参照ください。 

※加熱不足や乾燥不足のときは12ページ（延長機能の使いかた）を参照して追加加熱してください。 


r キ -/ メニュ- 

付属品 

加熱時間1 

オーブン 

V 

_ 

下段 

約90分〜 

180分 
_ J 





I 』 

さんまのコンフイ 


材料 (4 人分） 

• 生さんま . 4尾 

•塩 . 適量(多め） 

(塩さんまでも可。その際塩は不要） 

• オリーブ油 . 適量 

(魚がヒタヒタに浸かる程度の量） 
• にんにく(スライスする）…1片 
• 八ーブ(お好みで）•••適宜 

• 加熱時間の目安 


作り方 

❶ さんまを半分に切り、内 
臓などを取り除いて水洗 
いし水気をふき取り、塩 
をふって約30分放置す 
る 0 

※塩さんまの場合は塩をしな 
くても)よい。 

❷ ❶の水気をふき取って容 
器に入れ、にんにく •八一 
ブとオリーブ油を入れる。 



❺ 


80°C 

約150〜180分 

90°C 

約120〜150分 


オーブン皿を下段にセツト 

し、❷を入れ、【オーブン】 

を1度押し（予熱なし）80 

〜 9 CTC で約120〜180分 

に合わせて加熱する。 



鶏肉のコンフイ 

材料 (4 人分） 

• 鶏肉(もも肉など).•約500〜60 Og 
(手羽元など骨付き肉でもよい） 

•塩 . 肉重量の約1% 

• オリーブ油 . 適量 

(肉がヒタヒタに浸かる程度の量） 
• にんにく (スライスする)••卜2片 
• □_ リエ.タイムなど••適宜 
(お好みの八ーブ） 

• 加熱時間の目安 


作り方 

❶ 鶏肉に塩、八ーブをすり 
込み、半日から一晩冷蔵 
庫で寝かす。 

❷ ❶の水気をふき取って容 
器に入れ、にんにく •八一 
ブとオリーブ油を入れる。 

❺ オーブン皿を下段にセット 

し、❺を入れ、【オーブン】 

を1度押し(予熱なし) 90〜 

10 CTC で約120〜180分 

に合わせて加熱する。 

※加熱後、そのままでも食べ 
られますが、こんがりと焼 
き色をつけるとよりおいし 
いでしよう。 


90°C 

約150〜180分 

100°C 

約120〜150分 



手羽元で作った調理例 



❷ 黒糖を加えて混ぜ、角が 
立つまでしっかりと固く 
泡立てる。 


メレンゲクッキ— 

材料 

(オーブン皿1枚分/約28個分） 

•卵白 . 1個分 

• グラニュー糖 ■ • • • •30 g 
(上白糖や粉糖でもよい） 

•黒糖 .20 g 

作り方 

〇卵白を軽く泡立て、少し 
ずつグラニュー糖を加え 
ながら、その都度よく泡 
立てる。 




❺オーブン皿にクッキング 
シートを敷き、星の口金 
をつけた絞り袋に❷を入 
れ、直径約 2cm に絞り出 
していく。 






❹ ❸を下段に入れ、【オーブ 

ン】を1度押し（予熱なし） 

90〜1 00° C で約90〜 

150分に合わせて加熱す 
る 0 

• 加熱時間の目安 


ドライ八ープ 

材料(オーブン皿1枚分） 
(下記の中から1種類を選ぶ） 

•パセリ . 20 〜 30g 

• 青じそ . 20 〜 30g 

• セ []U の葉- -20 〜 30g 
• デイル、チヤービル、ペパーミント 

. 20〜30 g 

• オレンジの皮…1〜2個分 
(白いワタを除き、せん切り） 

• 加熱時間の目安 


作り方 

❶ 材料を選び、洗ってペー 
パータオルなどで水気を 
ふき取る。 

❷オーブン皿にクッキング 
シートを敷き、❶を重な 
らないように広げて置く。 


60°C 

約15◦〜180分 

70°C 

約120〜150分 


90°C 

約120〜150分 

100°C 

約9◦〜120分 


❺ ❷を下段に入れ、【オーブン】 

を1度押し（予熱なし）60 

〜70。0で約120〜180分 

に合わせ、様子を見ながら 
加熱し乾燥させる。 

№1 

❹ 乾燥後、手でもみほぐす。 


お総菜/才—ブン低温調理 
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豆腐の水切り 



せんべい • クッキーの乾燥 




籲豆腐をペーパータオルに包み 
平皿にのせ、1丁（約300 g ) 
につき、【レンジ出力500 W】 
で約2〜3分に合わせ、【スタ 
一卜】を押して加熱。 

ふきんで水気をふき取る。 



•平皿に童ならないように広げ、 

【レンジ出力600 W】 で様子を 

見ながら加熱。 

加熱直後はまだ湿つた感じが 
するが、しばらくするとパリ 
ッと乾燥してくる。 



干ししいたけを戻す 



パン粉づくり 



•水で戻すより早くふつくらと戻 
る 0 

干ししいたけを容器に入れ、ひ 
たひたの水を加える。ふたなし 

で【レンジ出力600 W】 で様子 

を見ながら加熱。 

もどし汁は、だし汁にするとよ 
い0 



•固くなった食パンをミキサーで 
細かくくだき、皿に広げる。 
ふたなしで1カップ（約 50 g ) 

につき【レンジ出力600 W】 で 
約2〜3分に合わせ、【スター 
卜】を押して加熱。 

途中30秒ごとに混ぜる。 
ペーパータオルに移し、さます。 



ごまめの乾燥 



ジャム 


I 


•平皿に広げ、【レンジ出力600 

W] で途中混ぜながら加熱。 
50 g で約2〜3分。 

途中30秒ごとに混ぜる。 



•深めの耐熱容器に材料を入れ、 

ふたなしで【レンジ出力600 W】 

で約14〜17分に合わせ、【ス 
タート】を押して加熱。途中1〜 
2度アクを取ってかき混ぜる。 
加熱直後はサラリとしている 
が、さめるととろみがついて固 
くなる。 



カリカリベーコン 


•ペーパータオルを敷いた皿に 
ベーコンを広げ、上にもペー 
パータオルをかける。 

【レンジ出力600 W】 で様子を 

見ながら加熱。 

3枚で約2〜3分。 

余分な水分や脂が吸い取られ 
てカリカリになる。 



♦いちごジャム 


いちご . 

.... 30 0g 

(へ夕をとる） 

■砂糖 . 

....120g 

レモン汁 . 

••小さじ2 

. サラダ油 . 

• • • 1〜2滴 

♦りんごジャム 

[りんご（紅玉） 

•…300 g 


(皮をむき、芯をとって 
塩水につけてすりおろす) 


♦キウイジャム 

_ キウイ__‘5個（正味300 g) 
(皮をむいて小さく切る） 
グラニュー糖……16 0g 
. レモン汁 . 大さじ1 

※キウイとグラニュー糖を 
合わせてなじませておく。 


砂糖 • • • • 
レモン汁 • 


••140 g 
•小さじ2 


レンジのエコな使いかた 

I as 




m 


tr * 

v - 

t 


I 長時間コトコト煮込む料理では、火の 
通りにくい根菜をレンジ加熱してから 
お鍋に入れると、短時間で調理ができ 
ます。 【19根菜】 咳27ページ 


令 ^ ^ ^ 

•炊飯器で炊いたごはんもおいしいけれ 
ど、2人分までの少ない量を炊く場合 
は、レンジ加熱の方が短い時間で炊く 
ことができます。@71ページ 


<3B> 


.I 人の時でも、やかんでお湯を沸かしてイ ： m 
ンスタントコーヒーを作っていませんか？ ^ 
コップー杯ならレンジ加熱の方が短時間で 
お湯が沸きます。 【16牛乳】 眩25ページ^ 


Iほうれん草や小松菜などの葉野菜には、カルシウムがたくさん含まれているのは、ご存知ですか？ 
野菜を適当な長さに切って、ラップに包んでレンジ加熱するだけで、簡単にゆで野菜になります。 
毎日食べるには、簡単が一番！味付け（塩•醤油など）やトッビング（八ムなど）バリエー 
シヨンはお好みで！（あくの気になる方は、加熱後、水洗いしましよう）お鍋洗いも不要で 
お水も節約でき、野菜の栄養も損なわれにくくなります。 【18葉•果菜】 @27ページ 

沒况於似が^ち？^今 
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アフターサービスについて 


( 保証書は外装箱に添付しております。 ) 

•保証書は販売店から受け取っていただき、必ず「お買い 
上げ日•販売店名」などの記入をお確かめのうえ、所定 
事項を記入し、内容をよくお読みの後、大切に保管して 
ください。 

保証期間はお買い上げ日から1年間です。 

•ただし、マグネト□ンのみ2年間です。 

• 一般家庭用以外に使用される場合は除きます。 

( 修理を依頼されるとき ） 

• 39〜43ページの項目を調べていただき、なお異常があ 
るときは、電源プラグをコンセントから抜いて、お買い 
上げ販売店にご連絡ください。 

保証期間中は 

• 保証書の記載内容により、お買い上げ販売店が修理いたし 
ます。その他詳細は保証書をご覧ください。 

保証期間がすぎたあとの修理 

•修理により使用できる場合には、お客様のご要望により 
有料修理いたします。くわしくは、お買い上げの販売店 
にご相談ください。 

補修用性能部品の保有期間について 

•センサーオーブンレンジ補修用性能部品の保有期間は 
製造打切後8年です。補修用性能部品とは、その製品の 
機能を維持するために必要な部品です。 


お引越しのとき 


• この製品は 50 Hz -60 Hz 共用ですので、電源周波数の異 
なる地域へお引越しされても、そのままお使いいただけ 

よ d 〇 

• 販売店にご相談のうえ、必ずアースを取り付けてくだ 
さい。 

アフターサービス などについて へ 

おわかりにならないときは_ J 

お買い上げ販売店か、もよりの「お客さまご相談窓口」 
(添付の一覧表、または裏表紙参照）にお問い合わせくだ 
さい0 


修理料金の仕組み 


〕 


修理料金=技術料+部品代+出張料 


技術料 

故障した商品を正常に修復するための料金です。 

部品代 

修理に使用した部品代金です。その他、修理に付帯 
する部材等を含む場合もあります。 

出張料 

商品のある場所へ技術者を派遣する場合の費用です。 


籲この製品は、日本国内用に設計されています。電源電圧や電源周波数の異なる外国では使用できません。 

また、アフターサービスもできません。 

This appliance is designed for domestic use in Japan only . Do not use this appliance in foreign 
countries where the voltage and frequency are different from that of Japan . 

No servicing is available outside of Japan . 


仕様 


r 

±h 

a 

仕 

様 

入力電源 

単ネ目10 0 V 50-60 HZ 共用 〕 

外形寸法 

(幅)490 x (奥行) 377 x (高さ) 320 mm 

庫内寸法（有効） 

(幅) 307 x (奥行) 329 x (高さ) 209 mm 

質 量（重さ） 

1 4.0 kg 

電 

子 

レ 

ン 

ジ 

高周波出力 

1 , OOOW 0 i )-8 OOW -6 OOW -5 OOW - 
200 W 相当 •100 W 相当 

周 波 数 

2,450 MHz 

消費電力 

1，450 W 

グ 

U 

ル 

消費電力 

1，380 W 

才 

1 

ブ 

ン 

V 

消費電力 

1，380 W 

温度調節範囲 

発酵 (30° C ，35° C ，40°(： ，45° C ) 

60 〜 25 CTC 

※このオーブンレンジの230〜 250° C の温度での運転 
時間は約10分間です。その後は自動的に 220° C に切 

D 換ゎります。 J 


( 消費電力量の目安 1 

区分 名 

D 

電子レンジ機能の 
年間消費電力量 

54.1 kWh / 年 

オーブン機能の 
年間消費電力量 

1 3.5 kWh / 年 

年間待機時消費電力量 

OkWh / 年 

年間消費電力量 

67.6 kWh / 年 

#年間消費電力量 （ kWh / 年）は省エネ法 • 特定機 
器「電子レンジ」新測定法による数値です。「区分 
名」も法に基づき、機能、加熱方式、および庫内 
容積の違いで分けています。 

•実際にお使いになるときの年間消費電力量は、周 
囲擐境、使用回数、使用時間、食品の量によつ 

L て変化します。 ) 


(注)高周波出力 1，000 W は、短時間高出力機能（最大約5分） 
であり、調理中自動的に600 W に切り換わります。この 
機能はオートメニューの一部のメニューに働きます。 




この製品は法律で表示を義務づけられた特定の化学物質ほ 11 を含有しておりませんほ 2】 。 

(JISC 0950の電気 • 電子製品の特定の化学物質の含有表示方法に従って表示しております） 

【注1】「鉛及びその化合物」、「水銀及びその化合物」、「カドミウム及びその化合物」、「六価ク□厶化合物」、 

「ポリブ□モビフェニル」および「ポリブ□モジフェニールエーテル」の6種類の化学物質 
【注2】対象の化学物質の含有率が基準値以下であることを意味します。また、除外項目は対象としておりません。 
http :// sanvo . com / environment / jp / env / product / abolition 01 .html 


アフタ I サ I ビスについて こんなときは 
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愛情点検 

籲長年ご使用の電子レンジの点検を！ 


こんな症状は 
ありませんか 

• 電源コードやプラグが異常に熱くなる。 

• スタートしても食品が加熱されない。 

• 自動的に切れないときがある。 

• 運転中に異常な音がする。 

• 異常な臭いがしたり煙が出る。 

• 電子レンジにさわるとピリピリと電気を感じることがある。 

• その他の異常や故障がある。 

► 

ご使用 
中止 

故障や事故の防止のため、電源ブラ 
グをコンセントから抜き、必ず販売 
店に点検をご依頼ください。 

点検 • 修理についての費用など詳し 
いことは販売店にご相談ください。 


L お客さまご相談窓口 

■まずはお買い上げの販売店へ… 

家電商品の修理のご依頼やご相談は、お買い上げの販売店へお申し出ください。 

転居や贈答品でお困りの場合は、下記の相談窓口にお問い合わせください。 


家電商品についての全般的なご相談 三洋電機株式会社お客さまセンター 


受付時間： 9:00〜18:30 (365 日） 

〔総合相談窓口 I : 050 -3116-3434 ) 

※上記番号をご利用できなしヽ場合は 大阪 （06) 6994-9570 へおかけください。 

※郵便または FAX でご相談される場合 

三洋電機株式会社お客さまセンター 〒570-8677大阪府守口市京阪本通 2-5-5 FAX :大阪 （06)6994-95 10 


家電商品の修理サービスについてのご相談 三洋電機サービス株式会社 


受付時間：月曜日〜金曜日 9:00〜18:30 (7 月〜8月）8:45〜19:30 
土曜•日曜•祝日•当社休日9:00〜17:30 


修理相談窓口 

東京コールセンター 

(050■がご利用できない場合は、 

東京 03-5302-3401 へおかけください） 

北海道地区 

050 -3116-2333 

東北地区 

050 -3116-2444 

関東 • 甲信越地区 

050 -3116-2222 

大阪 コールセンター 

(050 ■がご利用できない場合は、 

大阪 06-4250-8400 へおかけください） 

近畿地区 

050 -3116-2555 

中部 • 北陸地区 

北陸 

050-3116-2555 

中部 

050-3116-2666 

沼津地区は、 

050 -3116-2222 

中国 • 四国地区 

中国 

050-3116-2777 

四国 

050-3116-2555 

九州地区 

050 -3116-2888 


沖縄地区 [098-944-5018 

※沖縄地区の受付時間：月曜日〜土曜日9:00〜17:30 (日曜•祝日•当社休日を除く) 


持込み修理および部品についてのご相談 三洋電機サービス株式会社 


受付時間：月曜日〜土曜日9:00〜17:30 (日曜•祝日•当社休日を除く） 

家電商品の持込み修理および部品のご相談については、各地区拠点（サービスセンター、サービスステーション）で承っております。 
最寄の拠点は弊社ホームページでご確認ください。 


☆上記のご相談窓口の名称、電話番号は変更することがありますのでご了承ください。 


お客さまご相談窓口におけるお客さまの個人情報のお取り扱いについて 


お客さまご相談窓口でお受けした、お客さまのお名前、ご住所、お電話番号などの個人情報は適切に管理いたします。また、お客さまの同 
意がない限り、業務委託の場合および法令に基づき必要と判断される場合を除き第三者への開示は行いません。なお、お客さまが当社にお 
電話でご相談、ご連絡いただいた場合には、お客さまのお申し出を正確に把握し、適切に対応するために、通話内容を録音させていただく 
ことがあります。 

<利用目的> 

•お客さまご相談窓口でお受けした個人情報は、商品 • サービスに関わるご相談 • お問い合わせおよび修理の対応のみを目的として用いま 
す。なお、この目的のために三洋電機株式会社および関係会社で上記個人情報を利用することがあります。 

<業務委託の場合> 

♦上記目的の範囲内で対応業務を委託する場合、委託先に対しては当社と同等の個人情報保護を行わせるとともに、適切な管理 • 監督を 
いたします。 

個人情報のお取り扱いについての詳細は、ホームぺージ http :// jp . sanyo . com をご覧ください。 


お客さまメモ 

お買い上げの際に記入しておいてください。 
修理など依頼されるとき便利です。 


品 番 

EM 0- FM 23 D 

お買い上げ年月日 


お買い上げ販売店名 

V 


電言舌 （ ） 一 v 


三洋電機株式会社 

三洋電機コンシュ-▽エレクト□ニクス株式会社 

家電事業部 

亍 675-2332 兵庫県加西市鎮岩町194番地の4 

432-6-402 S -683 AA -0 0710 





























































